پس 


باولا آليكابيل المعنمهة في هذا الكثاب. 


8 الكأس : 

a هو كأس الجبن السائل وسعته تقريبا‎ ٠ 

الاعقة : 

3 ذا ذکرت م ة) فاق داو الأكل المعروفة. ما ان كانت غير ذلك فسأحددها . وهي رقم 1 في (الصورة 2). 


اقيق فانقصزد الدقيق الأبيض. أما إن كان القصود الدقيق البر ااا ر) فتسابین ذلك فى مکا 

24 قك (حليب مركز محلى ) فالمقصدد المقاس العادي (397) غرام وليس الحجم العائلي وا الصغير جدا. 

| ا كرت باكيت زبدة فالمقصود المقاس الصغير (100) غرام. 

9 إا كانت هناك تسمية لبعض المواد شائعة في الجتمع وذكرتها هنا فلا يعني ألا نستخدم إلا هي . فعلى سبيل المثال: 


4 ویب (الكرم الخفوق) مذکورعلی سبیل 5 أو . والمثال 4 الحصر فهناك أنواع كثيرة مكن استخدامها مثنل: هالي. العلالي. ریاض فورد.. .ال 


IS MAcll ala ll 
Ge f ا‎ e بپ | س‎ 


o“ 


RE 


ا : يت الشاي : (الصورة 1) ووزنه 175 جرام. 
2 علبة القشطة: (الصورة 2) وزنها 170 غرام. 

3 الحليب المركز اف الو 7 جام cm | a 0—ËO O‏ 
ت (شتراب الاوك وله (الصورة 6 ا ا 
7 التونة. (الصورةة وها الصافي 195 جرام ۰ 


8 کک n‏ (الصوةةق) ته الصاف 2 ي 425 4 


Sa a 


زن الصقي 227 حرام 


HH‏ الصا و اجر الطحاطي الكو ا ووزنه 135 جرام 
15 ا ویب: االصورة 15( وورن الباكيت ا 40 جرام. 
65 الجن السائل: (الصورة 6 ووزنه 240 جراد 
َ قشطة الخفق: ور 17( الصفة وا 0 مل. وو 500 ا م 0همل ` 
18 جن هو آجي موو ويسمى عند البعض الملح الصيني وعند البعض الآخر الماجي الأبيض. ا 8 
9 - صحن الدجاج الفيليه: وهو يعادل من (400 - 500) جرام (الصورة 19). 


20 صحن الدجاج المفروم وهو يعادل من (300 - 400) جرام ( الصورة 20). 


ا څضیره منزلیا كما سيأتي 


۴ 


شر 


اپ 
5 


۱ 


ا 


کولاته 
Chocolate‏ 


I 


N E‏ 1 کاس حليب بودرة 
1علبة قشطة . (و/2) کاس لابب بودرة . (4) کاس سکر) ET‏ : > 


س ل س اوجن أن يتحول طهي ل الطعام ! الى سبيل لنيل ااچر؟! 1 : 

مكو ذلك باحتساب الأجر عند الله في القيام بالمسؤولية الواجبة عليّك جاه رعبتك من زوج وأبناء أو بز لوالدة ووالد هذا مع کن یہ 
الذى. حت عا الفبى ل الله لو وسل ون ها الأجراً عظم - باذن الله - في شهر رمضان المبارك؛ انه خدمة للصائمين E‏ 

س2: هل بمكن استغلال وقتي في المطبخ ماينفعني مع عملية إعداد الطعام؟!. 

a‏ وذلك من خلال الاستماع لإذاعة القرآن الكري و الأشر ا النافعة من خلال مسجل صغير خاص بالمطبخ فوق الثلاجة متلا 


2 کا من من ٹارم e‏ الحادة؟! ) 


س3: لدي أطفال ف 


BR & 2‏ ا 0 | 
AIO‏ ا د î‏ | ااا 


Liu‏ | الطعام الفائضة س اة حا اصه اسالد الولائم؟ 


Eh N 
= 


کک إلى من يحتاجه من الفقراء کخادم ااي او عامل لا ادت او عمال النظافة وفي کل کبد رطبة ا اجر e‏ 
ووضعه فر اجه ب بعد ترتیبه لتناوله في اليوم ا | 


ي إلى لمعا ت 


ای ی ا ل ا ےد قي کی أو ملبقا لر وتنا نه ا ف ا امتا الحشوات موا 
2 - اللحم: فإنه ينظف (و# بأس بغسله لن نفسه تكره) ثم يوزع في أكياس في الفريزر ويخرح بعدها عند الحاجة ويتبل بالاتي.. 
کک - صلصة E‏ دند 


لوا 2 لدل الف في القمامات. 


e‏ ئم والدواجن في المزارع وفي الأودية والمراعي. وإن كان في البيت لديك دواجن أو بهائم فاي 
سن منزوي ون الببت r‏ أن يكون المكان EE‏ ا نه بعد ا للدواب. 


> چ E‏ أسود) ویدخل الفرن ليتحمر. 


- الرز والحبوب كن أن تفرش في سطح ال زل مغلا وذلك غ شرا ورقية لتأكلها اور وق ا ا أجر 
وكذلك من الم ¿ جمعها والقاؤها في الأراضي ا عن العمران ` 


)*( هذا وز کري أختي المسلمة م تعدین أصناف ا أ9 ح معي بقايا التفرة ة أن ٣‏ من بتضور جوا وجد مشل به 


EEE : 2 


8 قي لاه اشكر تدوم النعم. ا ا على ذکره وشکره ر فاته 


ر ال ت یرضی ی بان بوق | الفائض 


ا 


E :‏ 
الورق. وتوضع في ال ن زر. 
االوخية. تورف رفسل وتترك ‏ ج ام م توق في Ww‏ في TT‏ و اة توضع بأو 
وتخلط ثم تضاف للمرق. 

(5) الباذجان: مكن أن بقطع حسب استى 
ثم یوزع ف آکیاس ويجمد في علبة RA‏ | 
وكذلك الفاكهة, كالرمان يفصص. نم يوز في ا ف الفریزر وکذلگ اجو ا کر 


كأن يقطع مكعبات صغيبرة أو حلقات. ثم بُقلى وب 


EN ' 


AE N RENE 


ا 


4٢ 4‏ اخضاروانعادالتالت 
أما الطماطم فالأفضل صفه في شبك ووضعه ُ الثلاجة دون تغفطبته. 
1 ا بالنسبة للبطاطس فلا يوضع في الثلاجة. بل يترك خارج 


کد د انه أثناء سف ا ا زالة ا ن الكوسة 1 : 


خيرعلى شعلة a‏ رغبة في السرعة فإذا ئ وید سا 
فقد تتعرض الفوطة أ المساكة التي ستمسکینه بها اتراق 
ن هی شيء على نار هادئة ة جا مثل الر ا فاتظرى اء بضع ثواني اس ا 
)** ( اذا أخطات وزدت کی البهارات في ا ما فان قاف کوب من الزبادى قد يحسن الأمربعض الشيء 
(**) إذا زاد منك الملح في الرز اوا ةط 
حيث تمتص الملح الزائد. 
)ا اكتشفتى ا انسیتی إضافة الملح فى الرز أو الصوانى ¥ تر شی ااا 
) افيه الى الرز وقابي برفق أو أخرجي الصينية من الفن ا 


کے 
4 


ملصة أو صوص فعليك بالبطاطس . اقطعى حبة بطاط 


لى الاكل مباشرة بل آذ ك 
بالمعلقة الماء المملح على أنحاء الصين 


ai 
Sa 


NT 


2 
3 
ماء+ 
کوب 
لباشامل: يخ 
ا 


. | 
7 TT 


کا (6) | 


1 


اما ما نجمد سد . النضج فمٹل : 
)1( ال امه بخلطته مصفوفا (- 
(4) الدونات (دون الصوص) 


مل( وو الكت (© ملفوف الك رنت النتوالكذات ر4 الك الصو 


(6) آقراص البرجر. وهذه كلها حڅضر وجمد دون طبن 


Hei 1‏ ` رد و say amrrriiisd ted‏ لے ف اب کد n‏ 2 


17 


* ماء لسلق الرز وهوإما: ‏ 


ٿث سا طة لكشي (الصورة 2). 
يصف الدجاح و ورش كلت اة اس (الصو 
b‏ 5 - تصف الخضار ( أ ) فوق بعضها وترش كذلك بالسلطة (الصورة 5 - 6). 
E‏ - نضع الرز ز بعد شلفة وشخلة ويرص جيدا قوق ما سبق (الصورة 7) ثم تفطى الصينية n‏ ) 
: ا وتدخل فرن TT‏ الحرارة مدة (۶/) ساعة.. تم تقلب في صحن مستدير.. وبالعافية. 


ا 0 سلطة E‏ اتوص EET‏ الذي يقدم مع السليق ومكون من البصال EE‏ والخل, پزجع له ص 24. 


البصل على النار فى قل اقا الاه ثي نضيف ( البطاطس ؛ الخزر) فم البهارات . 


الدجاج المسلوق ( دون ماءه ) و يقلب مدة 5 دقائق نم بضاف إليه الطماط المطحون ويقلب تم يترك حتى يتسبك ويضاف له الصلصة . 


ر انش فن ا الدجاج السابق اليه نم نصع مكکعب ماجي ( ان احتاج إلى ذلك ) تم يضاف الهيل والمسمار ( وان لحنت یکونان مطحونان ) . 


هذا الرز 


المقلي 


ني 


| ت را 


وا 


ا 


ا 


i a 


e 


4 وبترك من (8 - 10) دقائق مع اتاتب ل 


بحمس سل u‏ التارقي : ل من i‏ و الزبدة حتى يتحمر لونه ا (نتبة احتراق) ثم نضيف الكمون تم ماء وفير ثم الملح والآجي والماجي. 
تت العدس (بعد أن يصفى) وكذلك الرز والشعيرية إلى ماع البصل. ويترك جميعا لينضج مع مراعاة وزن مقدار الملح مع الماع وإذا نهض الرز تهدأً النار خته. 


Nem 

5 ۹ جمس البصل و الثوم و القافل فى زى ا ك ا رشة صعيرة بهارات مشكلة. E‏ 

2 - تضيف بيالة خل إلى ما سبق تم الطماط والح والسكرويترك ليتسبك على نارهادئة مدة (4⁄) ساعة. TE‏ 

a EE 1‏ القدر عن النار ويفتحج الخ ورت اليبرد. ثم يخلط في الخلاط لتندمج المقادير ا مشكلة او 2 ٤‏ 
اکب الرز أو في د فوقة المكرونة المسلوقة كطبقة & الصلصة وفي الأخر البصا 1 ا1 


ينقع الدجاج ليلة كاملة في ( أ) مع وضعه الثلاجة. 


2 - يصفى الدجاج من التتبيلة (مع الاحتفاظ بالتتبيلة) ثم يحمس الدجاج لوحده على النار في قليل من الزيت مدة (10) دقائق. 
- في قدر آخر يحمس البصل بقليل من الزيت ويوضع عليه الكزبرة و الشبث والكركم. تم نضع الدجاج ویشل بقليلاثم نضع عليه الزبادي ويترك دقيقتين فقط ثم يرفع عنا 
5 
4 ةق ةانتة (التي صفينا منها الدجاج) ونزيدها ماء مناسب لسلق الرز ونضيف اليها ee‏ (ب) ويسلق فيها الرز. 
1 : 9 اذا ز نهض الرز ونشف ماوه نضع EG‏ الدجاج على الوجه ويترك (10) دقائق 
ت وع القصديرة وبداخلها الزیت على الرز ذ نم بسرعة نضع الجمرة المشتعلة داخلها ونغلق الغطاء حتى يتشبع الرز بالرائحة. ثم تشال القصديرة ور 


وب خا ثم نكب في طبق التقدي, . وبالعافية. 


في زيت زيتون حتى يصبح لونه بني ثم نضيف الثوم المهروس. ثم البهارات. ثم يضاف الدجاج ويقلب جيدا. وتهداً النار خته.. ويغطى ويحرك بين 
خرمدة (10) دقائق. 


الفلقل الرومي والمكسرات والزبيب وكذلك الاجي وبحرك جنا 


ااك رة اللفرومة إلى مارسبق. 


i 
N 
0 
* 


تعمل الكفته بالط الحمر ا 
توضيحها في وو باشا) ص119 


بصع دد ابض ن (حسب تر 


"فل 1و العام 
الآأكل باليد اليمنى والحذر من الأكل باليد اليسرى : 


عن عُمَر ابن أبي سَلَمَةَ رضي الله عنه قال : كنب يلاما فِي حَجْر رول الله صلى الله عَلبْه وسل وكاتت 
يدي تطيش فِي الصَحُمَةَ . فقال لي رول الله صلى الله عَلَبْه وَسَلم ALÊ Û”:‏ ا a Ss.‏ 


ج سے 


e 


TT 1 بالشّمّال‎ 


E E RS E TY AREER AE چک‎ GOTARE 
OR E E SASON TE SLATE TE 


القادير : 


(1) دجاجة مقطعة أثمان ( 8 قطع) 


فکاسات ماء 5هیل‌عدل 6 مسمارعدل. 


د ر 


ملح امکكماجى رشة ملح ليمون 


ملعقة شاي بهارات مطحونة قشر برتقالة وأاحدة ميسشدور. 
() _ نتصف بيالة ماء رشة زعفران أو صفار لخم 2 ماعقة ماء ورد 2 ملعقة ماء كادي 


2 بصل يقطع صغار 
2 قص توم مھروس 
2 کاس رز مغسول ومنقوع في ماء حار 


يسلق الدجاج في المقدار (أ) مدة ساعة تقريبا . وبعد النضج ينتشل الدجاج من ماء السلق و يصفى الماء من الشوانب ليستعمل في سلق الرز. 


وأثناء ذلك يسلق الرز في ماء الدجاج لوحده. 
الدجاح فوق البطاطس نم نوترك قليلا 
ج تضيف نصف القدار (ج) كذلك إلى الدجاج والبطاطس. 
ج يصقى الرز من ماء السلق بعد أن يستوي ثم يوضع على خلطة الدجاج في القدر على النار ويرص جيدا بالملاس. 


2 يرش فوقه باقي المقدار (ج) ويقصدر ويترك على نار هادئة مدة ثلث ساعة .. وبالهناء والعافية .. 


- يحمس البصل والنوم فى قليل من الزيت اقم إذا تغير لونه و احمر نضع البطاطس المكعبات ثم نضع مقدار من مرق الدجاج عليه لبستوي به ويترك قليلا فقط . 


= 


ل 


اة ا مدة (10) دقائق إلى ربع ساعة. 


+ رشة كمون ET‏ ثم تنتشل من ماء ا 
نضيف البهارات ثم الدجاج المفتت والملح 
ي اللا اجن والقشظه ثم تصب عار ل 


الرزاثناء ذلك في ماء الدجاج حتى ينضح اقم ابنصفى. 


اشستخدام الدجاج الفيليه عوضا عن الدجاج العادي ولكن # ر يسلق. بل يضاف للبصل ويترك على النار الهادئة مع التحريك حتى | 
قي مام دجاج 1 2 وف رما ملح + رشة آجي + قليل من اريت | ۳ 


ئك #اعطاء شكل أجمل استخدام فلفل رومي بألوان متعددة (أحمر.. وأخضر.. وأصض. ) E‏ 


ag ar FEF YEETT TEE TAASORE. 


mee 
1 


۽ من أجل ان يتشبع الرز بالرائحة ويترك مدة 3 دقائق . 


| 9ا لااو 
ج e Uh‏ 


ا 


لا ف كاس تفرب في قلي ا ل اى بشقر. 
ثم بقلی معه بصل طوال حتی یحمرقاما 


2 فلفل رومي يقطع اعواد طولبة 


ملح - فلفل اسود - ملعقة صغيرة بهارات 


NC E‏ 0 يصب عليه قليل من الام ويترك على نار هادئة قليلا. 


(عصير ليمونة + ملح +قليل من الاء) 
2ة سکر 

ربع اصبع زبدة 

فص توم مهروس (حسب الرغبة) 
(1): 


3 جزر تقطع أعواد طولية 


3 اعواد دارسین 


4 حبات هيل غدل 
ملعقة صغيرة زجبيل مبشور 


ن يسلق الرز ثلافة أرباع سلق في (ماء + ملح + زيت + آجي) أو ماء دجاج متوفر لديك مسبقا ثم يضاف إلى ماإسبق؛ 
- يوضع (قليل من الزيت + ربع زبدة) في قدر على النار حتى تذوب الزبدة وإن أحببت يحمر فيها الثوم تم يساقى بها الرز. 


-_ يقصدر القدر ويترك على نار هادئة مدة ( 30) دقيقة . وبالعاقفيه.. 


)طس - بازلء - جزر - ...] 
1 کاس رر 0 
سحن دجاج مفروم ( أو لحم مفروم ) 
بصل مقطع صقار ( من 2 -3 بصلات) 


بهارات 


اا | ملعقة شاي آجي ٠ € ٠‏ ليل من الزيت + ماع 
جاج متوفر لديك مسبقا 


وح صغار 


ارز فیما سبق توضیحه ثم اذا استوی اما بصقی . 

اهلق ابرنقيم بتحضبر شي 

جس الىصل ( ( كّبر نوعا ما ) ويیكنسر بالبهارات ثم ضاف اليه الا i‏ سوا ويترك قلاا غلی نار هادئة مع التحريك المستمر 

ك لق ضار في (ماع ٠‏ مكح وجي + ملح + رشسة كمون ) ۰ 

8 ضف الفلفل الرومي الك الدجاج ثم نضيف الخضار بعد أن تصفى من الماء ... وبهذا تكون الحشوة جاهزة.. 

2 تحضر ضينية بايركس مستطيلة نضع أولا طبقة من الرز ثم جزء من الحشوة ثم طبقة ثانية من الرز ثم الحشوة وتواسى عليه ثم يقصدر جيدا ويدخل قليلا في الفرن 
فن (10-15) دقيقة.... وبالعافية. 


ا من الممک. الأستغناء عن الفلةا الرومي لمن * يريده. 
ك2 - من أفكار اا لجو: خلط الظبقة الأولى من ال نةا يل من الزعفران المنقوع أو مع صقار اللحم لإكسابه اللون الأصفر لمنظر جمالي اک . كمافى الصورة. 


مدة ساعة ثم يُفسل غسل خفيف لزالة الزف 


E‏ للقدرمع البصل والسكر 
فيصبح في القدر (4) أشياء: (1) البصل الخلوط السكرالمقدوح (3) ماء السمك والبهارا 
م يوضع الرز المنقوع من فبل عليه. ويترك على النار حتى ينهض ويرشف الماع ا E‏ 
اقكار البصل اذا انهض. 


قالقادير: 


4-٠‏ ) بصلات مقطعة حلقات رفيعة. 

ي *(4-3) حبات من الطماطم تقطع حلقات رفيعة . 
٩‏ ونصضف کاس رز 

. دجاجة مقطعة أرباع‎ ٠ 

. ملعقة صغيرة من البهارات المشكلة الطحونة‎ ١ 
هارات عدلة من كل من (مسمار- هيل - ليمون‎ 
) أسود - دارسشين‎ 

چ _ اة شاي آجي - ماء - قليل من الزيت) 


- ملعقة شای ۽ اجي- مام ت فا ا )| ويسكب فوق الرز في الصينية ومكنك الاد 
مرن مده We:‏ ... وبالهناء والعافية . 


ا 


ست 


۹ ضر صينية ونضع فيها خلطة الروبيان والرز. 
4 نرش الزعفران المنقوع على وجه الرز وي 


تمص زيتها تماما (حبذا لو تم تقيير الورق ليمتص أكبر قدر من الزيت) . 


: 2 قح + رشة كمون ثم ا افیا فی ت فا کر ر څمرخفيف . 
رة من الزيت ثم إذا حمر لونه واغمق نضع ملعقة بهارات ثم الدجاحج و بقلب جيدا ثم نضع الطماط المطحون ثم الليمون الأسود 
الخ ويترك SÎ‏ : 
قليل من ماء الدجاج [ کا ويترك على نار هادئة 
ف 8 الدجاج (بعد أن صقن من الاب ( ويضاق إليه قليل من لاء ااا والأجي ( إن احتاج إلى ذلك ) و i‏ لاف رباع اوا 
٤‏ تابا چ تسبيكة ا اع الباذجان تم البطاطيسن ثم البصل) (آآ ور 2 3( ثم ك الرز بعد تصفيته ا - ما سبق ویرص 
i‏ بالغطاء ... ويترك مدة ثلث ساعة غل نار هادئة .. ثم يقلب في صحن مستدير.. وبالهناء والعافية... 


ريقة مع مراعاة ان مقدار الماء المضاف لتسبيكة الدجاج وكذلك المدة ومس فیھا فص توم موروی ول ا 


ج 


E‏ إن ty‏ نوع الجريش المشستخدم (الجريش القصيمي) فالاأفضل إضافة قليل من الرز المصري إليه بنسبة السدس من مقدار الجريش. اما ان کان ا المستخدم من النوع (التركي) فلا دا دا 


کیا e‏ کک 3 بصلات. 
يت أو ذوبة أو زبدة (ويكثر نوعا ما وأقلها ڈ e‏ 
ت ج هون > جي - فول أحمر حار اللو is‏ 0 


. e ھ‎ 2 e لک‎ ۳ N . : 

ا ۴ € ا کس 1 0 > o‏ ر . 5 

> ۱ . ر‎ 0 0 x کے‎ 1 ٣ 
: ا‎ a. a 27 2 N a N: ar 0 9 5 3 


نخلط اللبن والماء ونضعهما على النار معا ومعهما الملح الخث 
× يقطع اللبن ) وكذلك نضع الآجي . 
- نحمس البصل في زبدة إلى أن يصفر لونه قليلا ثم نضع عليه الكمول 
تضيف البصل الحموس إلى اللبن قبل أن يغلي (ويجب ألا يغلي مط ن 
ا : ) 


ملحوظات الطبق : 
اذا كان اللين غير طازج ( مبستر) كن إضافة قليل من ملح الليمون (راس اللعقة) لإعطائه حموضة كالطبيعي . 


اذا أردت استخدام الزبادي بدل اللبن أو حتى الجبن الأبيض . فاخلطيه مع الماء في الخلاط وأضيفي إليهما (بيضة) حتى ا يقطع واستعيضي به عن اللين. 
و إضافة ملعقتين من الخل أو علبة قشطة للبن قد تقلل من تقطيعه . 


لإضافة الرز المصري #نه طري جد وسريع الاندماج . 

الجريش الأفضل أن يغسل مرتين فقط ماء بارد غير حار لكي # يذهب منه النشا حيث أنه ضروري لاعطاء الجريش القوام الحبب . 

کلما زادت کک البصل بالقدر المعقول في الجريش كلما اعطاه طا میزا أكتر. 

من الطرق الإضافية لعمل الجريش : حمس البصل ثم إضافة الماء إليه والجريش دون اللين . وإنها يضاف اللين بعد ان ينهض الجريش ويشرب ماءه . وكذلك بالامكان وضع اللبن مع لاء 5 
الجريش واذا احتمى نقوم بوضع البصل دون حمس ويضاف اليه بعد ذلك (إذا نهض) قطعة زبدة ..... وأنت ورغبتك فيا اتختارين من الطرق التي تناسبك . 


هناك نسبة خی لمقاديرالجريش قد تناسب ذوق بعض الناس وهی : 


1( مقدار جريیش E.‏ 
(1) مقدار لبن EN.‏ 


(3) مقدارماء, ولك.الخيار ... وبالعافلة 


بى يصفر ثم يضاف له البهارات و الملح ثم يضاف الدجاج ويقلب سويا. 
قآ الدجاج والماجي و الصلصلة ويترك قليلا حتى يرشف ماءه. 


قل التعادي ولكن الاختلاف : 

ےآ = يجمس قليل من البصل = قرابة فص واحد - في قليل من الزيت ثم إذا اصفر لونه نضيف اللحم - يكون هبر مقطع صغفار - يقلبان سويا . ثم ضاف 
ıt‏ يلق ويترك على النار المتوسطة مدة نصف ساعة. 

. ت امع مراعاة ان الماء يقلل مقداره خسباً لاء اللحم. 


الممادير : 


(4) کاسات من 


وبق ا المقدار خسب الجاجة- جع مراعاة خله 3 


الطرد 
1 د يغمرالتمرفي قدر ماء ساخن" فم يوضع على النار حتى بغلي "غلوة واحدة. 
2 - إذا برد يحرك ويفرك بالید. ثم بصفی بوا سک ااانا 


4 - نبدأ باللت في القدر (الذي به ثلث ماء ا علق 0 ا 0 الأسمر بواسطة نچا (م 3 موب كبيرة. ویکون العصد (أي اللت) باجاه واحدة 
ا العصاد 1 الخفاقة السلك الكبيرة. a‏ 


بر. ومرة نضع E.‏ ا مع ما العصد î‏ واحد 
زبدة مع الحلى. ثم يشال المعصاد. وبترك ار هااتد ا eu‏ 
6 - يغرف في طبق التقدي, ويرش عليه رة من القلفل السود والذوبة أو اة وة 


1 - بإمكانك (إن كنت في عجلة من أمرك) أن تغمري التمر ماء مغلى بتجيث بكون هذا التهر منزوع النوى ثم تفلية قليلا فقط. ثم ترفعيه عن النار وتزيدينه ماءٌ بارداء ثم تد 
في الخلاط ليتكون لديك ماء التمر لتستعمليه للمحلى. 

2 - التمرالمستعمل في الحلى < يشترط فيه الجودة. بل بقايا التمر لديك كتك استغلالها فى اعا 

3 - من آفكار الطبق: قومي بإعداد مقدار مضاعفارمن ماء التمر. ثم ضعيه في علب بلاستيكية (أو أگباس) دأخل الفريز. وأخرجيها من الفريز عند الحاجة. وسخني وابدأي في اللثَ 
وبالعافسة. 


الذوبة: البح الطبودة: 


3 کاسات دقیق بر 


ي 1 8 کک ال ال املح + ماع ) عجبينة لينة الصا 
_ الصاجه ا في ترصيع الخبز أقراص ويكون قطر القرضص د سب 
صورة 2) ويحمر من الوجهين (الصورة3) . . 
مع ألاقراص ثم تقطع وتخلط مە وبْضت عليها بعض ال ١‏ 
الصورة 4) ثم تطحن في طاحونة اللحم بالتناوب م ا أو في 
_ طاحونة (ست البيت) (الصورة 5) . 
3 م في قدر َ ك e‏ ا و و ھاي 0 


آ 


- إذاتم وضع 3 تمرات داخل کل قرص بحجم الكف المبسوظة وحن بد 1 حل موزون. 


2 ان ي ذا الطب -خاصة ف ا ت - فإليه رة الاتيه ف الاخداد الكامل للحنيني قومي بوضعه في أكياس بلاستيكية او علب ثم خزنيه في الفريزر و 


e د‎ 


طريقة القرص : قومي بعجن (3 كاسات دقيق +2 ملعقة بيكنج بودر + رشة ملح) حتى تكون لديك عجينة متماسكة تفل لليونة قليلاً ثم افرديها على قصديرة مدهونة 
بكمية وفيرة من الزيت وغلفيها بهذه القصديرة تاها ثم ادخليها للفرن مدة نصف ب ساعة أو حتى تستوى ثم بعد ذلك تقطع ونكمل بنفس الطريقة...... وبالعافية. 


1 - السلطة الارة ألطبوخة مثتل سلطة ألكشري الحاره يرجع اليها ص 24 . 
a O ELL 2‏ : 
يوضع في الخلاط : ( 4 طماط - ونصف كأس بقدونس - وقرن فلفل حار - وملح) وتخلط نم تاك في طبق التقدم . وبالعافية. 


ت لوتم قدح الزيت حتى يسخن ثم يضاف له ثوم وبصل مقطع كبار ويحرك قليلاً ثم مباشرة باق الام والدجاج سيصبح أفضل . 
. مكن أيضا وضع حبات ثوم عدلة مع ماء سلق الدجاج مع الهيل عوضاعن ال ك E‏ 


کله e Ê‏ تؤخدذد الموزات واللحم الطوال من I‏ 
م الرقبة. وكذلك الشاكلة: ويكون الغالك أ 


انو ولا بأس ببعض العظم. 
ا سات هریس حب (هریس دبي أو السعودي أو 


i‏ أن يصفى من الماع ويترك يغلي ابلا 6 - بعد هذا E Ne‏ ن حين وأخن أي كلما مرمن (15 - 25) دقيقة يحرك ويوزن 
E E‏ 2 2 ا اذاو به یکون ک يرا نوع مالآن e rt‏ و > واج المستمر 
E‏ ف | قد مرور (8) ساعات من حین ترکبه تغرف في طبق التقدم ویزین بحشوه 
الهريس والزبدة المذابة ا و الهريس ص 54( 


منحوظة 2 من 2 6 ابقر الخاص با مع مراعاة تفطيته 
بالقصدير تم بالغطاء.. 


N IT 


وا اعات Ev‏ ي ماؤه أن ا 


ر ا 


مقا دسر ۵ 


(و يكون مثل الشاورما وإغا يكون قطع كبيرة). 
4 - يحمس البصل في (1/3) كأس زيت. ثم نضع رشة كمون ثم يصفى ماء سلق 
5 الدجاج عليه. وإذا غلى نضع الحب. وإذا غلى مرة أخرى نهدئ النار خته. ومن 
ك جك الهريس في ماء من (1 - 2) ساعة . ولا بأس بنقعه أكثر من هذا الوقت. الأفضل وضع الحديدة خته .ويترك على نار هادئة مدة ساعة. 
۶ - يقطع | 0 ا Eo.‏ ۰ 
0 #جاج أنصاف ويسلق بدون ملح في ماء وکمون. 5 - بعد مرور الساعة نضع الدجاج ويحرك قليلا. ثم نكمل بنفس طريقة الهريس 
€ ولص من الحلد والعظم دون تفتيت الهب فقط مجرد تفكيك. باللحم (أي من خطوة (4) فصاعدا). 


کي مقادير الهريس باللحم مع استبدال اللحم ب (2( دجاحة + )1/3( کاس زیت. 


N 
کاسات جریش.‎ )4( 
كأس لحم مقطع قطع صغيرة (بدون الءظل‎ )2( 
طماط مطحون.‎ )3( 

6 
,|( بصل مقطع صغار. 

(3) فصوص ثوم مهروسة. 
(2) ملعقة زجبیل طازج مبشور. 

)3( أعو اد د زاین ا ا ر 


ا نوع ته مأزيوطة : شی شا > عدله دن چ E‏ : 
) قلافل حمراء جار 


EE r‏ و 


يسلق اللجم في قليل من الاء (تقربا 2 كأس) حتى فقط يزول الرم ثم يصفى 


وجه المقلق. ونعيد إحكام الفطاء _ ___ "ا 
لوحده في قدر صغير على التار أقرك ليتسبك ثم تطناً اا 9 - عند نكبا,الطبق بزاعتى خريك االمفلق حتى تندمج المقادير 
4 - يحمس (البصل + الثوم) حتى يصفرا ثم يضاف إلبه اليم وباقي مقادير أ) وق 
5 - يصفى الطماط المسبك بواسطة المصفى على جمشة الإلصل. وخرك سويا. و 
6 - يضاف مقدار من الماء (مثل المقدا الذي ن اد لطب الررا ثم نضيف الجريش ملحوظات الطبق :- 
الحموس ويحرك ثم يترك على نار منود طا 


2 


0 إذا بدا الجريش بشرب ماعه (بدأاب 2 ض) يوضع عليه مقادير (ب), ثم إذا نض (أي 
ای ماءه كله) تهدأ النار شته E e:‏ خت القدر حديدة!. 2- حشوة الروبيان العلوية اختيارية فلك تركها. 


1 - بإمكانك الاستغناء عن الطماط بالصلصلة فقط. 


. ويوصع ا ETÊ‏ نه ا ويقلب 0 ٹم يضاف 
سبك و بضاف الماء المغلي والدارسين والليمون الأسود 


9 گور بحجم البرتقالة الصغيرة. وتترك لترتاح لمدة شاعة أخرى. 
له من تركيب اللحمة نضع الآتي (حسب الرغبة): 
مزر ار الفان العارض " ١©"‏ الفلفل الحار 
و ا الرق مباشرة آخرجي (اللوبا وقرع العارضي) 
صغفير جانبا وأاض ي (الباذجان و عروقه) الى المرق تم ابدأي 
تقنیر زا بفرده بالفرادة (النشابة) على اللوح امكانك 
بن امسلوب (الجاهز) من متخلات القرصان. 


د 


اتصة اج نة a‏ ثم قومي بوضع القرس التالي. e‏ 
6 أثناء رق العجين واضافته للف بمكنك إضافة: القرع الأمريكي وبصل الديرة إلى القدر على النار. 
EEE‏ ا من عملبة الفرد أو الرق. قومي بإعادة وضع *اللوبا و*قرع/العارضي على وجه 

در حتی بتطعم بالمرق ویکتمل نضجه. 

8 قك على تار ھا - للعجين : قرابة ساعة. - أماالمسلوب : فيترك قرابة 4ا ساعة. 

9 عند نكب الطبق: أرفعي اللوبا وقرع العارضي عن وجه القدر. وحركي بلطف ثم انكبي. 
وبعدها أعيدي صف اللوبا مع القرع على وجه الطبق. 


مط الطاة .ا — ۳ جس 
1 - بإمكانك سلق اللحمة أولا في (ماء+ ملح + رشة كمون) مدة ساعة ثم بعد ذلك قومي بعمل 
تة انهل والطماط وإضافتها البه. وبقية الخضارمعها والإكمال بنفس الطريشة. 


2 - الخضار المذكور هي التي توضع مع المرقوق. وبإمكانك استعمال بعضها # كلها. وذلك 
حسب الرغبة و المتوفر لديك. 

3 - إذا استعملت العجين الجاهز . فأضيفي قليل من الدقيق البر إلى المرق مع العجين وذلك 
لإكسابه قواما وطعما كالعجين البيتي ...وبالعافية .. 


لك عدة خيارات : 


1 - أن تعجنيي نقس ينة المرقوق ولكن تكون أشن وأج ر بجيث نها تفردابالناشابة ولا ترق. ۴ فرت 
8 ارتاحت ١ء‏ لفق تفرد على دقيق و ققطع بال ا0 ار عاف بي البالة ثم قمع وتوضع واحدة واا ل ا 

2 د أن تعجن القجيقة وإذا ازتاحت تقطع كوراأصغيرة جدا. ثم تترك لترتاح مرة أخرى. ثم تفرد بآلة الجباتي الكهربائية حتى تنقرد فقط. أي × تتحمر ثم جمع وتلقى فى ال 

ار اجاهزة التي تباع في علب بلاس تبكية عند محلات القرصان بحيث خعليها في فريزركاان الخاجة. : 


1 - يراعى عدم وضع قطعة العجين على ا#أخرى آثناء إلقائها في المرق. بل كلما انغمست واحدة وانغمرت نضع ا<آخرى. 
2 دا اشفا هة ا 0 قى محتفظة بشن كايا ا 0ع و اکار اقا دائرية نها إذا نشفت مرقتها (تنعبط) أي تندمج وتتداخل مع ج 


E 


یر 

| 1 کاس س مطحون 

ماوقة بهارات مشكله 
4 أعواد دارسین 


۴ ل 
f‏ 


[ 


|3 عروق باذجان یقطع گل عرق نصفیين 
3پاذخان بقطع صفار وينقع في ما ختى # يسود 


Ad‏ ر و ايع المرق مدة ثلث ساعة ختى بنضح ا ا 
RON‏ حمس البصل في الزندة ويوصعح عليه ملح واذا قارب البصل على لتحم ا | : آ2 
- ب دقائق نضيف الباذجان والقرع الامريكي (#نه ا يحتاج الى وقت في الطبخ). 


١ حافظة (الضورة1)ويذرعليها قليل من‎ CE ر‎ a 


1 وک 
2 _ الخضار 


3 - ليس 
من الضروري أن يگون ¿ اللحم هبر بل نالامكگان وضع لحم بالعظم ...كما مكثنك رش القرصان مرق اللحم فقط بعد نشل اللحم منه .. وان دت د E‏ فلك 
مي ا متلا ص Ak‏ . خاصة أن کان ا ا العد لقرض المطوبق (المثلوثة) .......... وبالعافية. 


ان كنت منشغلة ان تسلقي اللحم اول لمدة ساعة في (ماء +ملح + ذرة كمون) ثم بعد الساعة اعدي حمسة البصل والطماط واضيفيها للحم ثم بقية الخضار واكملي بنفس الطريقة 
اة بالامكان اضافتها او تركها حسب رغبتك والمتوفر لديك 


و ر ذلك کان 


u 


ا ا 


1 بوس البصل ب(الزبدة +4 الزيت) على نار ھا مع الا | 


i EY | 
تاه‎ 3 E 8 ۳ ا سا له‎ 
az 1 


المقادير ة 


(14) كرة شعيرية (* تكسر). 
(1) كأس جبنة مازوريلا. 


تسلق الشعيرية في (ماء + ملح) وذلك في صينية منشيطيلة (الصورة 1). 
2 - تقوم باعداد 1 لحشوة وذلك بخلط العصاج بالخضار. 
3 ر ي Ek‏ ن 


= 
> 


3b‏ تلط ا اشاش مع راغا ان الخلطة تصب على الشعيرية دار ما اروفيس على وة في 
۲ تخل الفرن تى تتماسك الخلطة.. وبالعافية. 


r‏ 2 الدجاج بالطماطم أو ثم نضع المكرونة ثم يصب عليها خليط البيض والحليب ثم تدخل الفرن حتى تتماسك تماما نم تقلب 
) المكرونة في الطبق وحمل بالفلفل الرومي وحلقات البيض . وبالعافية ..... 


نية بايركس ويصب الدجاج المسبك بالظماطم على وجهها حتى يشكل طبقة مع تغلغل المرق داخلهاثم جمل بحلقات الفلفا 


حمس في قليل من الزيت ثم يضاف ملعقة بهارات ثم صحن دجاج مفروم ويملح ثم يترك على نار هادئة مع التقليب المستمرحتى برشف ماعه. _ 


1 


E 2 


u ONT E EN, 0 ْ 
ب دجاج.‎ / ) 

(2F‏ بطاطس کبیرة ت تقمشروتسلق ثم تهرس. 

(72) کاس بقدونس مفروم. 


1 / ار یرہ : 


رتقه : ٠ Ra dP. Mie‏ ف اا ا IPT ۴ " 0 aê‏ : 
E‏ تسلق المكرونةافئ | (متاء منج + فلبلن اال ازبت). ثم إذا نضجت تصفي | 
2 تخلط مقادير الباشامل في وعاء وتوضع على النار وخرك حتى قلى ويیثقل 
3 تخلط المكرونة المسلوقة. مع البطاطن المهروس والباشامل ا شصاح u‏ وكذلك ا ج ] 
4- تقوم بتكوير الخلطة بحجم e‏ الصغيرة (الصورة 2). 
5- توضع الكوربالترتيبا في: (الدقيق ثم البيض ثم البقسماط) (الصورة 3. 4 ا ا 
6- تقلى الكورفي زيت غزير جتى تتحمر.. وبالعافية. 5 ب و 
اانا خوظا ت )رة ؛ e‏ 
* نالاإمكان صنع الكرات الى الخطوة (5). اى ™ دة 
٠‏ بالامكان إضافة قليل من الازؤريلا في صلب العجينة وذلك حسب الرغبة. E:‏ ۴ 
١‏ كلك منك إضافة بعصا من الكو ها الدفوق إلى البقسماط وذلك لوطا الان تتزات شتف ا ا ي 
| نعمل خلطة المكرونة بدون إضافة العصاج وإما نعمل أقراص صغيرة من الكفتة (كما في داوود باشا) و تطهى الكفتة ا جن 
جو ن خلظة iia.‏ ويبحشى بقرص كفتة ويكور (بحجم چ ا ثم تصف ا بجانب بعضها وترش مازور مبشورة 9 الفرن لجبنة. 


في الزيت, واا جمع في طبق مسطح ووضع في ا 2 


5 


ع الدجاج فطع طولبة ا ا رشة کمون) حتى ينضج ويصفى. 
ص ل في قليل من الأزيت ثم تضيف الثوم ونقلب لمدة 3 دقائق ثم نضيف بقية الخضار ونقلب حتى تذبل لضا 
ونقلب E SS‏ نضيف الدجاج وصلصة الصويا والملح والفلفا کچ الخ نسكب المعكرونة فى طبق اتف 


ت ا 
ت 
5 ا 
eu ê‏ 
ر E‏ 
ê,‏ 
وا 4 
e.‏ 1 
E‏ : 
2 کن 
4 
2 
ا 1 


1 - نعمل العصاج ممقادير 1 أ ] يحمس البصل في زيت ثم نضع بهارات ثم الدجاج ثم 
الصلصة والكان ٠‏ 

2- تلق المكرونة في (ماء + رشة آجي + ملح + قليل من زيت ) . 

8“ بعد تصفية الكرونة تخلط ب اليا ا ي ا ي ٠‏ يي 

4 - نخلط [ب] بالخلاط ثم بصب فوق المكرونة ويوانلى عا 2 r‏ 


ايرا ترش عليها المازرورل« حتى تغطيها ثم تزین a‏ الزيتون والفلفل (والطماط حسب الرغبة) وت د 
ا ي * تبقی سوی 5 دفائق . .. وبالعاقية ... 


بچ أصبع 4 FN‏ 
زرات مبشورة . ; 


ù‏ 3 ا ا آضعار جا 


قة شاي u‏ : 


اة آراع كاس كزثرة مفرومة . 


i e ا‎ 


٠‏ لق الشعيرية في هاءوزيت وآجي وملح وإذا قلبت قليلاً (# تظول على النار) بحيث تبقى 3 دقائق تقريباً ت 
إعادة تشغيل النار ا قلیلا تنم تقدم بسرعة وهي ساخنة 


اکتجت ضاف لھا تصف مكعب آخر * 8 


ت ثم تضاف الکازبره وخرك ا اوتنا ان ا 


__ كرتون مكرونة القواقع الكبيرة‎ )0٠ 
(ماء + ملح + قليل من الزيت) لسلق المكرون‎ 


XK 


,(3) جزر مبشور. 
(4) كأس فاصوليا تقطع حلقات رفيعة جدا. 
او ا ولك حسب الرغبة. 


اة ر (سلطة الكشري الخارة). ا 
ونة القواقع الحشية. 


بلق الجا اا 
تنقع الشعيرية لوحدها دون توابلها في E‏ 

قر ي 

E STE CE AE‏ وينرك فلاا ا اننا هاده حتى ينضج د ا ضبه 


en NF j te وتزين‎ ar تنکب في ا‎ 


يضاف القطر وبقلب ( 5 دقائق 
ضاف الدجاج المفروم ويقلب 
- يضاف الماجي (ومكن إضافة ربع 

بعد رفعه عن التار ( إذا استوى ) 
ويحرك جا 


@ 


0 


شاي آجي ) وذلك في صينيةآمستطبلة حتى تنضج مع النخرك بین ن جر 
تة (الصورة 1) ثم تلف وتصف في صينية بايركس (الصورة 2). 


وور 


NE 3‏ 
. فقال رول الله صلی الله 


E 


أبن ماجة وأبو داود . وهو ا 


1 


چ 
1 


- 
=“ 
ب 


(3) طماط يقطع أرباع. 


فة 


(2) فص ثوم 


فلفل أحمر حار( 


(حسب ال 


نهك 


.(a 


(2) 


5 


5 
۳ / 


کرتون شرائح لزا 


یا 


ة يوضع الماء والملح و الزيت وإذا غلى تسلق فيه اللازانيا مع ملاحظة التحريك بين حين وآخر كما أن الصينية #بد وأن تغطى. علماً 
قرابة (۶) ساعة (الصورة 1). 
م بوظع عليها املح وتفرك جيداً باليد ثم تعصر في شبك حتى تنزل ماءها. 

بضر وتضاف لها باقي ESN‏ ك e‏ 
و الثوم في زيت الزيتون حتى بشقر لونه ثم نضع الفلفل الرومي - وكذلك الحارحسب رغبتك.  KK ٠ ٠‏ 


_ ويترك على نار هادئة مدة من (10 - 15) دقيقة مع التقليب بين الحين والآخر وذلك إلى أن يذوبة الطماظ وينزل ماءهاثم نضيف الخل 
_ ویرت ی | LL‏ 


اة > ا 2 


e 


> = واو ی - :کے ت ہی ت - چ 2 


بات بطاطس مقطعه مكعيات ومقلية في الزيت ‏ 
صلا 2 صقارو قلبة : ۳ 


* عصاج الدجاج هو :2 بصل يقطع صغار وب 
ko‏ الباشامل: 


2 کوب کا ٠‏ الفرومة او بقدونس 

فصا انيض يقطع شرئنح رفيا 
اافلفر رومي يقطع شرائح رفيعة 

m4‏ قطع دجاج فيليه تقطع صغار 


0 الصوص‎ 
a U4) 


ضار ( { على البخار بواسطة قدر الضغط أو قدر عادي بجيث نضع اسفل القدر ماء مغلي ثم يوضع فوقه شبك أي مصقي) بداخله الخضار ‏ 
7 اليقارب ألأنضج نار هادئة i HESS‏ : 


8 ا 


5 تضاف الخضار والب وا TA RT We‏ الرومي ) الى 0 وخ وا . 
مقادير لصوص وتصب على الخضار وخرك قلبلا ختى يغلظ قوامها. aga‏ 5 
- کت الخضار في صينية التقديم وتخلط معها الكزبرة ثم يذر فوقها شرائح البصل الطازجة وكذلك a‏ الفلفل الرومي.. وتقدم ساخنة. E.‏ 


ملحوظات الطبق : 1 E‏ 


مكنك الأستعاضة عن الطبخ اتات N‏ 
أن تنضج.. . وبالعافية. rt‏ 
E‏ 


4 3 
0 ا‎ 
r 
1 Net. 
۳ 
1 n ۳ ا‎ 


سار. معنى أنك تضعين في قاع ألقدر قليلا من زيت الزيتون ثم تضيفين الخضار وخركينها على نار هادئة الى 


للح( فاد القرع ) ويحرك على نار هادنة اال س ولكن يحرك بين فترة اا وذلك مدة ربع ساعة . 
نصتال ویجمس ا نار هادئة شل كشنة الر ز) وإ ذا مرت نضع بهارات . 


إوضع الخضار 22 | فش عل هة طبقة (الصورة 1) ثم الطبفة الان 0 
اط المقطع صغار والفلفل الرومي المقطع كذلك (الصورة 2).... وبالعافية . Ha e‏ 


نقوم بعجن مقادير الكفتة سويا (الصورة 1). 


2- ناخذ من عأجينة الكفته ما نغطى بها كل إصبع من أصابع الجزر(» 


ا 


O‏ کا 


N 5 i. : کا‎ e, 
مقادير ( ج ) (الصورة 3) ثم نصف الأصابع عليها ونرش عليها قليل من صلصة الصوبًا أو اكا‎ > 


إصبع د جاح وي وط إصیح جز 


ر 
/ 
jaa‏ 1 


IAN 
ل‎ 


ا ا ا اا لکرم نم تضيف الكو رار ر ر ا 


وعندها ا ات تنضيف الذ فقوف وكذلك الكاتشب ونحركهم سويا. 


١‏ قلفل اخضر رومي مقط خلقاد 
3 باذجان متوسط الحجم مقطع حلقات 
بات نقانق م قط عة اقات 
علبة أكوازالذره ا٠‏ 1 
قليل من البهارات البودره (فلفل أسود + كمون + ملح 
5 بىضات مخفوقات 


2 


e 
i 


[أ[:-—— 


3 ملاعق كاتشب + ملعقة صويا+ ملعقة خل 


تقطيق كل من البطاطس والكوسة والبصل والباذجان كل على حده. 

- تم تصف مباشرة في الصينيه البايركس دون وضعها على ورق لرشف الزيت. 

- وضع أولا البصل تم الباذكال نم الكوسه االلصور 3.2.1) ثم تخلط الخلطة [ أ ٠٠]‏ 
وجه الخضار(الصورة 4) ثم نضع البطاطس (الطورة 5) ثم حلقات الفلفل الرومي وألا 
(الصورة 6) ثم عرانيس الذره (الصورة 7). 

- تضيف البهارات والملح على البيض الخفوق ثم يسكب على الصينية. 


پاات 


تم اذا اشقر لونه نضبق الكوسة والجزر والزهرة اانا e‏ الهيل. 
رهادئة مع التقليب بين فبنة واخرى ليشارف على النضج. i‏ ا 
الروبيان r‏ قليلا حتىی یكکمش وینزل ماءه تم يضاف 3E EU‏ 


الزيتون في قدر النار ود ویحمس فيه الوم 
فل الأسود وخرك ثم يقغقطى ليترك 0 نا 


ا المقادير: 
ك 


5 باذځان مقطع حلقات 
4 بطاطس مقطع حلقات 
5 طهاط مقطع حلقات . 


1- يحمر البانجان والبطاطس فقي الت ورك r‏ ورق نشاف ليمتص الزيت أ 

2- جمع مقاةيّر اا اوتعجن جلدا وتقرص أقراص ن دائرية صغيرة؛ 1 4 

3- - نحضر صينيه ملننتديرة ونضع المقادير سسفوغا ا وراء اسيا أي نضع حبة باذخان تم بطاطیس ڈ ثم حبة ط 
تھے الكمية (الصورة2) ثم تسکيٍ علثة تصة (الصورة 3) ثم نوضع في الفرن ر صح م ند 


و ا 
i TW‏ 


مایا En.‏ ت 


پم 


KEY 


r 


ا عر 2 و 3 دقائق لقطع الرائحة ثم تصفى . 8 
بحم الجصل تم ب re‏ الطماط ثم الفلفل : ثم الزهرة مع إضافة الماجي والتقليب وكذلك تضاف الصلصة والملح ٠‏ 


الاجتماع على الطعام وعدم الأ 


کے ت 


خدیث و حشي بن خرب .عن أبيه. ع 0 بو رخاو أن ملي اه علب قعل 
ت ر : 

ST a ا‎ | E 

i 1 3 2 جتمعوا‎ 5 | td [i E ك‎ 


# هيا في (ماء + ملح ) نصف سلق . 
ف قر على الار ف يوضع عليه فان البهاراحرثم نضع علبه اة الي في الخلا $[ذاقسبكت نضع عليه كور الدجاج 
أ ورك معا حتى تستوي مدة من 10 الى 15 دقيقة ثم توضع في صنية بايركس وجمل بالا قدونس » وبالهناروالعافية .... 


O‏ م 


3 :7 ا 


u 
ه‎ 


۸ 
To, 

0 
0 


3 Sma N 


لاطس ويقطع حلقات عريضة نوعا ما وتغمر في ماء ثم تصفى وتقلى في زيت غزير. 

ار نط حلقات عريضة مع مراعاة أنه إن کان داخل الباذځانه جزء به حپوب سوداء 

يقطع و*× يستعمل |< الجزء الخالي ه من الحبوب لأنها- أي الحبوب - تكسب الطعم مرارة فانتيهي. 
* تغمر حلقات ا الف يفي من للاء ماما وتقلى ٤‏ 
٠‏ نعمل تسبيكة الدجاح نکن لاف د 


الزيت Et‏ البوار ات الدجاج ا ملس 
کی نضع البطاطس والباذجان في صينية 1 اة 1( ا بالتسبيكة الصوزة 2 2) تم تدخ مدة ثلث ساعة ... وبالعافية. ر 


ouEGKEGGGKGGEODEEOEODEEDOGOEEDEEEEOEOEGOGEOEEOEOGEGECOGOEEOEOEEOGOEDOGOGGEEOOEEOBEOECEOEEGEDEGOECEEOECOEGKDOGEDEODOGEOGOEDODEOEODEEOEOGEOEEDEDEOEOOECKEODOGDGOESDSG GS 


#9 تسيبيكة (بصل محموس ثم ا ا +ماجي) 
ط 4 - بصل حلقات يحمر ويقلى في الزيت. 


اين الكأريةة ms‏ قي > 


4 ۰ 1 5“ 
المقادذير: 4 الطربقه : 
را و ند د ی ا : ا کا ا ة ثلث ساعة 


ارک 2 4 (حاتقات ا کے بطاطس) ( مقلية ).. د . وبالعافية.... 2# 


7 7 ۴ ۴ کک ر 


وبالهناء والعافية ..... 


٠‏ [8) كأس فاصوليا مقطعة بطول (4سم). 
١ )1(‏ بصلة متوسطة تقطع صغار. 

(2) فص توم مفروم. 

(2) حبة طماط مقطع صغار. 

(5) ملاعق زیت زیتون. 

ملح + رشة كمون. 


AES 


يضاف البصل وبعد (5) دقائق يضاف الطماط. ويترك (10) دقائق أخرى.. مع التقليب بين الفينة و الأخرى.. وبالعافية. 


EP 


2 إذا أحسست إن الطبق بحاجة إلى ماء لترطيبه: فأضيفي مقدار (4) كأس من مرق دجاچ إن كان متوفر لديك. أو مكن أن تذيبي (۶) حبة ماجي في wm‏ 
ساخن و ت يقد اليه. 


(1/3) بيالة صلصة | 
(1) علىة قشطة. 
)3( ملاعق کاتشب (اختبا : 


هرس) ويعجن بلعقة من آلف الأو جين السائل و الفلفل الأسود. 
غار ثم يحمس البضل في زيت على النار ويضاف له البهارات و 
رى ثم يضاف الفلفل,الرومي و الملح و الصويا. وفي الا 


بایرکس. 
E‏ = الى أعددناها ثم تصف الكرات فوق الخلطة. 


کو 


0 حبة كوسة تقطع انصاف طوليه 
کاس مازوریلا مبشورة 

4 بصل مقطع أرباع ومحموس في ربع إصبع زبدة 
نم يوضع في قاع صينية بايركس . 


قصاج ‏ ي 
(3 حبات جزر مقطعة ص ق ا 
a‏ کي ر و 2 ة كمون 


علبة قشطة 
3 ملاعق ملآنة جبن سائل FF.‏ 


ر 0 : 2 
ن از و : 
1 2 

1 : 
E 
۱ 


- تسلق الكوسة ثم تصفى (الصورة 1) وخفر كل قطعة من الوسطاظ اب لى ئة القارب (التصورتان 2, 3) 

شى كل قطعة ملعقة من الحشوة. 

- تصف الكوسة الحشوة على البصل الجحموس کو 4(. 

- تخلط مقادير الخلطة فى الخلاط تم تصب على الكوسة (الصورة 5) ترش قوارب الكيواسة 
بالمازوریلا ر 6. وتدخل الفرن ... وبالعافية .. 


م 
1 ۰ 
۰ 1 - 
٤‏ 
SS‏ . 


8© ا 


- يسلق الملفوف في (ماء + ملح + رشة كمون وفلفل أسود) حتى يغلي قليلافقط ثم نطفى النار خته ويصة 
- يقطع بحجم شريط الكاسيت وبهذا يكون جاهزا للحشو. 


mK 
س‎ 


. 0 =F 
فل تين اعدنخة‎ : 
ي پا‎ 7 4 e . 


: ا - يحمس البصل في زيت على النار ثم نضع عليه البهارات والكمون والفلفل الأسود ثم الطماط ويترك قليلا ليتسبك ثم يضاف الرز. 
- نقلي بيالة ماء مع الماجي حتى يذوب ويضاف للررّ على النار ويحركان سويا حتى يشرب الرز الماع ثم يرفع عن النار ونضيف الكزبرة والشبث وبق 


E E ارو البطاطس.‎ RE E 
نضع في طرف كل قطعة من الملفوف ملعقة من الحشو ونلف - دون إغلاق الحواف بل تترك مفتوحة الجهيتين - ثم ترص الفوفات في القدرحتى لسع‎ - 
يحمس البصل في قليل من الزيت على النار ثم يضاف له البهارات ثم الطماط ويترك ليتسبك .ثم يضاف الماجي والماء وقليل من املح - حسب | رع‎ 
۱ الطے”:‎ 5 


یا جا ر 


نضع قدر الملفوف على النار. ونصب عليه من المرق مقدار يسير- حتى فقط يتساوى مع الملفوف - مع رصه بصحن ووضع ثقل فوقه - كمافي ورف 5 
وإذا غلى نهدئ النار خته . ويترك مدة ساعتين على النار الهادئة. مع التنبه إلى زيادة المرق كلمانقص حتى ينضج... وبالعافية. ۱ 


| تضاف له البهارات ذم 


بنفس الطريقة السابقة ولكن يضاف مع الفاد 


a f r 


2 دجاج فيليه يقطع صغار 
1 بصل مقطع كبار جدا (أرباع ) 
3 جزر 2 مکعبات 


أرباع كوب بازلاء ( ويمكن استبدالها ب 


wm [ ۴‏ 
في الخلاط (3 ملاعق دقيق. مع 3 ملاعق < 
کاس ماء ) 


1 - نحمس البصل في زيت على النار حتى يصفر ثم يضاف الكمون ثم قطع الدجاج والملح ويقلب قليلا ثم تضاف البازلاء والجزر ويقلب قليلا 


ت 


2 - ينتشل البصل الكبار (بعد 15دقيقة من الطبخ) حتى # يشوه منظر الشوربة . 


ملحوظات الطبق : : 


بإمكانك اضافة ثلاثة أرباع الكأس من الذرة الى الشوربة وذلك قرب النضج.. 


a e ` a i 


ذلك يضاف البصل الأخضر وتقدم مباشرة وهي ساخنه ( واذا اختاجت الى فر تەم ا 


سے 


سے س سے سے 


سا سے 


ER‏ م 
يده قبل آن ٤‏ ”.. [ أخرجه مسلم ] . 


والأصابع الثلاث هي : الوسطى . والسبابة . والإبهام. 


O 


ت 


بصلة مفرومة فرم ناعم جدا 


فص ثوم مفروم فرم ناعم . 
بغمر العدس بالاء يضاف إليه مافي الجموعه 1[] ثم يوضع على النار ليسلق. 
نحمس المكرونه مع قليل من الزيت أو الزبدة حتى تشقر وإذا كانت شعيرية فحتى همر وتترك جانبا حتى يستوي العدس. 


إذا استوى العدس يرفع عن النار ويترك جانبا ليبرد. 
يخلط العدس في الخلاط ثم يوضع على المكرونه على النار مع التقليب . 
وقي الآخر:نحمس البصل (أو الثوم) في الزبدة ثم يضاف للعدس ويترك معه يغلي مدة (2) دقيقة فقط ثم تقدم ساخنة. ولاف 


2 طماط ( صغار جدا 


5- ترفع عن الغا وتكسربيضه علبها ج التحريك بسرعه جداً حت ؛ 
مع الشوربة LL‏ 


بصل مفروم مع 2 فلفل حارفي 
د ف ملعقة صغيره بهارات ثم دجاج مقطع صغفار(مع ازالة 


النارمدة 


ر : 
= 
لے 

1 
"i 
1 
2 1 


EL SE 
اک س ت‎ 


کے —- 


الممادير : 


(4) قطع دجاج فيليه تقطع شرائح ط 
(2) ملعقة زيت زيتون. 

(3) حبات بصل يقطع تمان 
ثلاث ارباع كوب مرق الدجاج (متوفرل 
أو مكن استعمال (ماء + ماجي). 
(1) ملعقة متلئة عسل. 

(1) ملعقة نشا. 

(2) بصل أخضر يقطع شرائح. 
صوص الصويا (حسب الرغبة). 


| او يسخن الزد ت على تار قوي ثم يضاف البصل ویحر ك مدة دقیقتان < حټی تسر تر 
2- يضاف الدجاج ويحرك (4) دقائق أو حتى يصبح ذهبي اللون. 
فف النار وتضاف (4) كمة الزىق بنرك كش نار هادنة حتى ينضج م ا و ويجف المرق (مع النغلنب بين اة الاخرئ 
0 ساس اد ا 1 ادا ل ا 


5- تنثر شرائح البصل الأخضر فوق الخليط ويتبل بالصويا صوص وذلك حسب الرغبة.. وبالعافية. 


) سلق في (ماء + ملح + عودين دارسين + كمون ومسمار وهيل أو حسب رغبتك من البهارات العدلة). 
ت مضى ربع ساعة فقط) ثم يترك ليبرد ويتبل بالتتبيلة كما سبق أعلاه ويترك مدة من (1-4) ساعة. 


البيض ثم البقسماط ويقلى في زيت غزير ويقدم مع أعواد البطاطس و الرز الأبيض.. وبالعافية. 


- يغلى (الماء + الماجي ) حتى يذوب الماجي مع خريكه . ثم ينقع البرغل فيه مدة ساعة 
تقريبا. 
2 - يفرم الدجاج الفيليه في فرامة اللحم مع البصل #ول مرة. 
- 3 - يخلط البرغل مع الدجاج ويفرم في فرامة اللحم للمره الثانيه مع إضافة الملح والتوابل . 
4 - تقطع العجينة قطع متوسطة (الصورة 1) ثم يجوف وسط كل قطعة (الصورة 2) 
وحشى ملعقة من عصاج الدجاج (الصورة 3) ثم تغلق وتشكل على هيئة الكبة 
المعروقه (الصورة 4) وتقلى في الزيت . 


ملحوظات الطبق : 
رل علی اھت ف اة قوی بسلق 2 حبة بطاظ فی کے توش 
وتفرم مع اللحمة والبرغل. 


كزين : تصة الكبة في صحن كبير مسطح وتغلف بالقصدير وتدخل الفريزر فإذا . 


جمدت وصارت كالحخجارة توضع في علبه في الفريزر . وبالهناء والعافية .. 


* قصاج الدجاج هو: 2 بصل يقطع صقار ويحمس في قليل من الزيت ثم يضاف ملعقة بهارات ثم ) 


ع روم ولح نم بيرك على زار هان ة مع التقليب المستمر حتى يرشف ماءه. 


الممادير 


2 صحن دجاج فيليه . 
2 کاس برغل ناعم . 
2 مكعب ماجي . ن 
کاس مانا 
(1 - 2) ملعقة بهارات . 
2 بصل بحجم البيضة . 


عصاج دجاج * 


وضع ا بحیث تىګىسرت تم بترك ا مده 1 2) ساعة (الكورة 3( 


الممادير 3 
1 صحن دجاج فيليه 
2 بصل يفرم فرما ناعما 


- ي الجاع بال كين ثم لق بيد النب اومطرة لبعب جتن ببح شرائح مريضة 

- يحمس البصل في الزبدة حتى يصضفر . ثم يضاف الثوم والبهارات والماجي و إذا تمازج نطفى النار ونضيف البقدونس ويحرك جيدا. 
- يدهن وجه كل قطعة من الدجاج بملعقة من الحشوة ثم تلف مثل الرول ويغرز فيها عود أسنان لتثبيتها (الصورة 1.2) 

تغمس في البيض ثم البقسماط وتقلى في الزيت ..... وبالعافية. 


NSenennenuuunenaacasenacncssnccecscenavceiceonenabuanocsssenssiesesennenn 


اج ويضاف له البقدونس . 
ارا e‏ اما use:‏ ا کک الخلاط تم e‏ قدر وخریکما على النارحتى بغلظ قوامها وتصبح كالعجينة و يحمس لوا 


ة البيضاء ااج تم توصع في الثلاجة لتثبت ول لها (مدة ساعغة تفر 
هيئة أصابع ثم توضع في بيض وبقسماط وتقلى في الزيت...... وبالعافية. 


نڌ خزین 2 بع الكروكيت من خلال وضعھها في طبق كر نم خمیدها تم جمعها E‏ ذلك في علية بلاستيكية. 
4ھ قي اللاعداد قومي بصف الاصابع قي طبق كبير وادخليها الفريزر مدة ساعغتين ‏ قبل تغطيتها - حتى خمد ويسهل عليك تغطيتها بالبيض والبقسماط. 


لدجا۔ هو : 2 بصل يقطع صغار ويحمس في قليل من الزيت ثم يضاف ملعقة بهارات ثم صحن دجاج مفروم ويملح تم يترك على نار هادئة مع ا تقليب المستمر حتى يرشف مايه 


نے کے 


و ا و ب ا E‏ ا ا و rs A e RS ARS ESE‏ سے 
جاء في حديث المقدام بن معد يكربَ قال : سمغت رسول الله صلى الله عَلَيْهِ وَسلم يقول. ”ماملاآد 


ت 


أ من 


سے 


ام فرما ناعما ثم يضاف إلى باقي المقادير وتعجن بالبد. 


كل * ملح) ثم نضع إسطوانة الدجاج داخل الماء وتترك على نار هادئة مدة من (2-1) ساعة حتى تنضج (الصورة 2). 
برد ثم تقطع شرائح وتستخدم.... وبالعافية. 


© EOS 


٠‏ دجاجة تسلق ويفتت لحمها مثل الشاورما (ى 
)2( بصلة تقطع صغار 
2 فص ثوم 
بهارات (ملعقة صغيرة) 
2 فلفل رومي مقطع صغار 
1 علنة قد فشطه 

ا 


نصف کاس جبنة مازوريلا مبشورة 


ا يوضع الدجاج المفتت كطبقة في صينية بايركس . 
- يشوح البصل في زيت ثم يوضع الثوم والفلفل البارد والفطر ثم البهارات ثم يوضع فوق الدجاح ' 
ت يرش السطح بجبنة مازوريلا وندخل القرن حتى تسيح الجبنة .. ققدم مع الخبز والساظة . 


1 
٣‏ بی خڅ 


وات الطبق:-_-_ ب _ _ # ي اا 


بمكن استبدال الفطر ب( تونةا حسب رغبتك . 


, بصلة مفرومة . i‏ و 


| ا |9 احتاجت لقليل من بب يضاف اليها ]. 


قفص ثوم مھروس (حسب الرغبة) بهارات / 
5 ققةصلصة 2 فكفب ماجي ملح 7 


حضر ا ة وهي : : نحمس فص بصل والثوم تم إذا ذبل ا يضاف له بهارات ثم الطماط ويترك ليتسبك تم تضاف الصلصة والماجي ثم تضاف كرات الكبة 
ك بجذر حتى تختثلط (الصورة 2 )وتتر ك ربع ساعة على نار هادئة وتقدم في صينية بايركس... وبالعافية. 


کن أن ود ج مع الصلصة عند التقدم شبت وبقدونس دون فرم. 


O O O O O O CO ك‎ 
kK 


فتة معدة كما سبق ا في داوود باشا + علبة فطرمقطع . 


. 

I 

mH Ws, 
8 1 2 

8 ss 
n 


عق دقيق) : L5‏ في الخلاط. E E a‏ الكفتة #الفظررقال من ا EE‏ مدة 
ا ن (10 ا دقيقة > تنضج الكفتة . 


8 


ا مى صاجة المراصيع على النار أو تاوة البيض وتدهن بالزيت ونبداً في طهي اأسياخ عليها بواسطة 


التقليت المستمرحتى تتحمرمن جميع جهاتها (الصورة 1) ... وهكذا حتى تنتهي الكمية ... تقدم مع 
ارز الأبيض والسلطة... وبالعافية . 


سل يقطع صغار. (3) فص نوم مفروم. (1) ملعقة ملآنة زڅبيل مبشور. 
له ط مقطع صغار. (2) فلمل حار يقطع صغار. (1) ملعقهة بهارات. 
> فلفل اسود. (1) ملعقة صلصلة. (3) ملاعق کاتشب. 


جاج لوحده قي قبل من الزيت. مع التقليب المستمر حتى بنضج (ومكن سلقه قليلاً قبل ذلك ليشتوي أسرع). 


اقتا على الدجاج ويحرك على نار هادة ورك قلا 
الثوم. ثم باقي مقادير(ب) حتى تتسبك lee‏ ثم تضاف إلى الدجاج وتخلط e‏ 


E lls! 
5 بصله مقطعة حلفات‎ [ 
٠ 3اط قطهة لفات‎ 

2 بطاطس مقطفة حاقات 


وهر التكلة [ أ ]ثم نضيف لها جاقات البصل الرفيعة وقرك جيدا وتترك قلها: 

ضرالدجاجة ونغرس الفتتكين في منطقتي الصدر والفخذ حت تيخلها التتبيلة ( نخفسها). 

يحشى وسط الدجاجة بالبصل المنقوع في التتبيلة ثم تخاط الدجاجة بواسطة الأبره والخيط . 

توضع الدجاجة في التتبيلة لتتشبع بها [تقلب فيها بين فترة وأخرى] مدة من ربع ساعةالى التنصف ساعة وإن بقيت أكثر 
فهو الافضل . 


في هذه الأثناء نحضر صينية بايركس ونضع حلقات البصل والطماط والفلفل والبطاطس في قاعها . 
وأخيرا نضع الدجاجة فوقها ونسكب علبها باقي التتبيلة (الصورة 1) ثم تقصدر وتوضع في الفرن لمدة ساعة كاملة. 


سوا تم تغمس فبهاقطع الدجاج, وتترك مدة تتراوح من ستاعة إلى (3) ساعات. 
قي عودين أسنان (الصورة 1 - 2 ) حتى تنتهي الكمية. 


س س جس حح 


لى الس ك بالقتبيلة والأفضل أن يجزح بالسكين حتى بتبلغ بالتتبيلة . 
ا تة بصل حلقات عريضة + حلقات الطهاطم العريضة + حلقات الفلفل 
رة ويوضع عليها السمك . 


ا ووت ہیی دنہ سای اد دہ گس 


a‏ (2) فلفل أحمر حار 


(1) ليمونة تقطع شرائح ثم مثلثات بقشرها. 


کر ) 5 نضع باقي البصل مع الفلفل فوقها. ثم تغطى E‏ 3 
Tm‏ ة جيدا نم تفرك مقادير 1 .]١‏ يفرك خارجها وداخلها. وتترك 6 ندخل الصينية داخل الفرن وتترك مدة من (15 - 0) دة قتا . 
مدة شاعة ثم تغفلتيل مرة أخرى (وذلك زالة الزفرة). ثم يرفع القصدير وتترك بعده كذلك مدة من (5 20 د 
3 تفرك السمكة وتتبل #ققظدير [ب] مع مراعاة أن الليمون المعصور # يرمى #7اأثناء ذلك نع الحمسة وهي مقادير [ها: 
1 2 قشره وإنمغا يقطع قطع كبيرة ويوزع داخل السمكة وفى فمها وفوقها. ثم يشوح البصل قي الزبدة, ثم يضاف له باقي مقادیر [ه] ۵ 
تترك مدة ساعة أخرى. الليمون بعد رفعها عن النار. 8 
2 3 توضع تنصف مقادير al‏ ف قاع نبةد فرت رة 8 ذا أخرجنا السمكة من الفرن نشل قشر الليمون اول ا 
4- تدهن السمكة مقادير [د] يدهن خارجها فقط ثم توضع في الصينية (على معها قبل الطبخ) وتوضع الحشوة في بطنها وفوقةا ( وو 
حلقات البصل مع الفلفل). ) أبيض مشخول بشاور أو بسهتي .... وبالعافية. 


ERAT ITA 


ر والكزرة والكركم داوم . وبقبة ماديا( هكل على 4 اتم بقلب السمك ويذر على الوجه الآخر مذل أك 
مورا -2) ساعة في مكان بارد. مع التقليب بين فينة وأخرى. 

مر 0 اة الدقق تدربجيا حتى تتكون|لدينا عجينة سائل اللقوام أغلظ امن الشوربة قليلا. 

واحدة تلو حرق في ه ا اخلط بحيث ترفع من الخليط متاشرة وتوضع في زیت ا تقدم مع أعواد البطاطس القلية.. وبالعافية. 


(4) علب تونة 

ربع کاس بقدونس مفروم 

بصلة كبرة مفرومة 

2 حبة بطاطس مسلوقة و مهروسة 
ملح 

رشة كمون 


جمع المقادير وتعجن ماعدا البقسماط ( وقد تضاف قليل منه إذا اجتاج الأمر) ثم تشكل أقراص أو أصابع وتوضع في 
بيض ثم بقسماط ثم تقلى بالزيت..... وبالعافية. 


1 - للسهولة في اعداد الكفتة شكليها أقرآص ثم صفيها في طبق واسع وادخليها الفريزر حتى جمد ثم 
| البيض والبقسماط. 
مكن بعد ذلك|اعادة طلا وجميدها وإذاالقمدت مرة أخرى قومئ بوضعها في علبة بلاكاتيكية في الفريزر لين 
| الخاجة 
| 2- مكن وضع اقراص الكفته - بعد قليها - داخل الخبز المفرود الصغير بحيث يدهن أولا بجبن سائل أو مايونيز ثم يوضع 
| القرص داخله مع قليل من الخس المقطع او الطماطم أو ما خبين... 
| 


مع ترك الذيل موجود ويتبل 


ill ll / 


المقمادير: 


2 کیلو فول أبيض __ | 
ملعقة بيكربوناد 


- يغسل الفول E‏ ثم يخمرفي ( ماء + البيكربونات ) ليله كاملة (#16اعات تقرىا . 
ل بعد ذلك ویغیير ماؤه تم يضاف له الفول (# يض ونوصع في در كاز (علی ان یيکون الاء السكوب عايها من E‏ ویوض 
غلى تهدأ ناره ويترك مدة بين (3 - 4) ساعات على نار هادئة . 

بلك وبق جيدا ثم إذا برد يوزع في أكياس أو علب بلاستيكية (حسب الاستعمال اليومي) وتوضع في الفريزر لحين الحاجة . 


طريقه الإعداد : 
- يحمس للفول فص بصل مفروم ثم يوضع عليه رشة كمون ونصف مكعب ماجي و ملعقتين صلصة ( او ربع كأس طماط مطحون 
حار أو فلفل رومي مقطع كبار 
خ وإذا تسبك يضاف الفول ويترك على نار هادئة مدة 10 دقانق د تقرببا وإذا احتاج قليل من الماع يصب عليه مع إاضافة اللح وعند التقدم يرش 
مذابة مطبوخة) أو زیت زيتون A‏ وبالعافية. 


علبه نه 


r 


( ساعات 8 


SE 


ت 


ون مورهه: 


: زبرة مورقه. 
ا خضر(أو کراٹ) . 


TTT CE 
مص والفول 5ه تھ قى (الصورة 1) ويط حنمع ۰ بقية المقادير في ‌ ذات‎ 
بير [إست البيت] (الصورة 2) ثم توضع هي آكياس کل کیس تقریبا كأس ونصف من ووضع‎ 


ين الحاجة اليها. 


۳ 
a 


شرائح (سويتن للسمبوسة 
(4-3) بصلات مقطعة شرائح طولية أنمان_ 
_رشة ليمون أسود مطحون 

تصف ملعقة شاي من البهارات 

نصف زبدة صعيرة . 


(عصاج دجاج ۳ 


نصف کأس بصل أخضر أو کراٹ ا 
لط و 


1 علبة قشطة :1 
1 كأس صغير جبن سائل (أو ثلاث ملاعق ملانة 00 
کک . ملىئ علبة القشطة ماء (أي إذا فرغتيها من ال 
1-يجمس البصل في الزبدة ويوضع عليه قليل من الملح + الليمون الأسود + البهارات ا 
٠‏ -_-_-_-_- ثم يوضع في قاع صينية بايركس. 
e CME I!‏ ظات ١‏ 8 : 
| 2 -تقطع الشرائح الى نصفين (الصورة 1). ملحوظات الطبق 
ر 3-تلف الشرائح وبداخلها الحشوة المذكورة (أصابع مفتوحة الجهتين) (الصورة2 . 3) 1 مكن استبدال طبقة البصل التحتية : بأن نحمس بصل حلقات رفیعه ڈ م 
ويغلق طرفها بصفار البيض. ثم شرائح فلفل رومي + جزر مبشور ثم و الصينية و 
٠‏ 4 تصف الأصابع فوق البصل (الصورة 4) . الأصابع ثم توضع الخلطة وتدخل الفرن كمافوق 
5 _ تخلط الخلطة في الخلاط. وتصب على ماسبق (الصورة 5). ثم تدخل الصينية 2 - بالامكان لف الشرائح أصابع ومن ثم جمع في علبة بلاستيكية 9 8 
الف لقرن حتى ينشف السائل وقمتصه الشرائح ولیس من | لضروري ان ن نتحمر أعلاه. طبقات من الجلاد لئلا تلتصق ببعضها وتوضع في الفريزر وعند ا E‏ 
بل ألأفضل آلا يتحمر أعلاه .. وبالهناء والعافية ...... الأصابع من الفريزر ونكمل بالطريقة السابقة.... وبالعافية. 


RE 5 2‏ ا غ : 2 : 2 ت 2= 0 4 a‏ 
( عصاج الدجاج هو : 2 بصل يقطع صغار ويحمس في قليل من الزيت ثم يضاف ملعقة بهارات ثم صحن دجاج مفروم ويملح نم يترك على نار هادئة مع التقليب المستمر حتى يرف ماءه 


EEE EEE 


GLE =4 


ووا قي الزيت و نوصح 
بايركىس 


2 


ةنم توضع كطبقة ثانية في الصينية. 


: الحجم الصغير من قيمر كي دي دي (الصورة 3) ثم تواسى على سطح الصينية باللعقة _ 
حمر تخرج وتؤكل بالخبز جنبا الى جنب مع الحمص. وبالعافية. 


6 ل لفرن قد اشعلت عينيه الطيوية والتحتية.. ومجزد أن 


(أ)العجينة: 
َّ )%4( کاس لين. 0 E‏ 


| 2 طماط 2 


CAN OOO TT a 
د م بوج او ` جا ویجر شت ر‎ an 
E تقلب سوا (3) دقائق تم نطف التار‎ 
BE 2 2 وتقلب سوب ثق ثم ر‎ 
مبشور‎ a. e TTS Pa 
توضع مقادير العجينة في الخلاط حتى تتكون لدينا عجنية لينة جدا مثل المراصيع. اشعال النار وتترك قلبلا خين الى حتى تو ا وبالعافي‎ 2 

3 - مى صاجة المراصيع على النار (أو تاوة البيض) تم تقرص العجينة أقراصا 

اة فطها شي راج لصورذا رك لتحم من جهة و ملحوظات البق : 

وهكذا حتى تنتهي الكمية. وخمع الأقراص في صينية واسعة (الصورة 2). 1 - الملفوفات توضع في الصينية وراء بعضها. وإن كانت اله 
4- ناكد كل قرص بقلب عا اأ كمرة وتضع الخشة داحله (الصورة ةد ا جواتبها فارعة E‏ 

تلف بحيث تكون الجهة البيضاء للخارج (الصورة 4). 2 مكنك عمل ود ا رغبتك) وهي: منل خلطة الدجاج 
5 تصف الأقراص الحشية في صينية بايركس. 


ر (من 
مع ا 
عا 


(4 - 3( 


بودیا. 
حبات 
الصور 


anagram RNase 


ت 
7 2 کاس اس ۳ حىنة مازوریلا ( 


سیر 


تنک رات یق تم تفا کل وا ایب 

- خشى ملعقة ملاآنة من الحشوة 

- تصف بجانب بعضها في صينية بايركس ۰ 

- تخلطاالخلطة في لاط وتصب عليها ثم ترش بااقة الازور اا حل اا ا 
ثم من أعلى وبالعافية... 


شدنب 
َ کا آ۹ 2 : : 4 ا 
I ELT aT‏ ا . ع کی 7,8 ۴ ° 3 5 


AS 


e: ھچوپ‎ 4 TS 
OD اا ته‎ 
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E سعد‎ 


نقوم بخلط im‏ في د لف ل في طبق التقديم ويصبب ) 1 
عليها ااصود على هيئة خطوط عددد مشو کس خميلية ویذر عليها بقدونس 
مفرو للتجميل .. وبالعافية. 8 E a‏ ا 


اصع رلم تصن فی شید ا حت تنوم کم . مع مراعاة ن 
ا واحدة داخلا خت الأخرى حتى لا تتفتح قبل دخولها الفرن (الصورة 5. 6). 


ملح 
وفي الآخر: خل أبيض 


2 خبارمتظ فار | 2 چڑمبشنوزا خل ملح . 


الطريقه : 
2 شمر اللياةاا ماء عادي في ااصنبور حت تبح فاق ية كامية كى الاقل اع رو 
2 - توضع المقادير كلها ما عدا الخل في قدر كبير ويصب عليهاماء كثيرللسلق . 
3- تترك تغلي على نار هادئة مدة تتراوح ما بين 3-2 ساعات حسب نوع البليلة الى 


أن تستوى وتلين (وبإمكانك اسستقمال قدرالض خط بحيث يكون عا 


e 


4 
EY CON 


اة البيض (ما عليه من أغشية) في ماء مغلي تقريبا (10) دقائق حتى يتشقق الغلاف الخارجي . 


1 a 


1 من الماء ونخرج البيضة من داخله ثم تقطع حلقات (الصورة 1) وتتبل في (عصير ليمونة. ملح. رشة بهارات. رشة كمون رشة فلفل أسود) دة 
نم تقلى في زیت خفيف (مثل زست السسيض العادي) وذلك حتى تتحمر من الجهتين وخشى بها الساندويتشات : 


زك . ولكن مع التقليب المستمر وسوف ينزل اللحم ماءه ثم برشفه ثانية.. وبعد ساعة يملح ويترك على النار من ساعة ونصف الى ساعتين ولكن بد أن يكون 


maaan 


r 4 


و a‏ احا بشع ا 0 


صل ٩‏ 1 صخن دجاج فيليه مقطع صقار 2 فلفل رومي مقطع صغار. 


3 (الصورة‎ et 


: 4 ليمون يقطع بقشره بحيث يقطع أو حلقات تم تقطع كل حلقة أثمان مع ازالة البذور (الصورة 5 . 6). 
* واحد ذا غ2ا رومي کاان يقطع صعار. 


وتکون صعيرة وتوضع في حافظة (الصورة 7) . 


3 


ہے واظہاح وانشاسونب TT n. TP‏ أولا ربع سلق) ثم مس جميعاً على نار هادئة مدة ربع ساعة 


eT‏ ثم ليون وف ل رومي طازج صغار (الصورة 10) تم نكرر العملية .. (الصور 


يرة (الصورة 9) ونضع طبقة مراصي تم طبفة مل | 
و < 4 3 و3 8 اللافظ جیا حن #٤‏ تسرد ثم عندالة لتقدم احرصیى عند الغرف لکل صحلن عا التة : لتقليب اله تفيف لتختلط 
7 ا 5 1 


E J 


Ê E 
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1 2 ن‎ A # ٠ < ج د‎ 1 1 


2 
اکل کے ےا 


مع مراعاة ا جف الماع فاذا 
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° 


3 - تضاف مقادير (ب) وخرك ویتر 


قليلا (5 - 7) دقائق د 
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fr 
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149 


m=, 

ا ا 

| 

| 

E :‏ 
د ا 
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mr r ا ا‎ 
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سے 
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لحديث وحشی بن ڃرب. ل أبيه. عن جده. 


ë 
سے سے‎ 


1 E SS E CE EN TS E 

صلى الله عليه وَسَلم :"إنا نأكل ومانشبع . قال : ف 
9€ ا > م ج ا ! 
تأكلون مفترقين. اجْتمعوا على طعامكم . واذكروا اسم الله 


ای e‏ ج ہے کے 
تعَالى عَلبّه. جارك نكم فيه": 


[أخرجه أحمد وأبو داود وابن ماجة والحاكم. وهو حديث حسن] 


7 € 


“a 
ج‎ Te 7 
هھ‎ Aa 


تفرد العجينه وتقطع مربعات (الصورة 1) ونی کل 
مريع ويثني رمن الزوايا (الصورة 2) وتلم/الأطراف وتقبص 
بال«صابع (الصورة 3) وتكون الحشوة ظاهره ي الوسط. 


و بان تفرد العجينه طوليا ثم تقطع شرائح طوليه عريضة 
1 ويلم العجين عليها وتقطع حلقات صعيرة (الصورة 1 ).9 


IY 2‏ ا ا 


O ٠ 
E E 


ويوضع في كل شريحة نقانق (سجق) يصف طوليا 
نوضع في الصينية وتدهن بالبيض. 


ر 


رالأقماع 


عنها ا 


قماع مباشرة و 
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خنة و 
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(اي دا 


المرتديلا) 
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+ مایونیز 
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وداء و 
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بالعا 


| (الصورة 2) ثم تدهن 


با 


لبيض و 


بد 


ر 


> 


و ضغط ا 2( .تة 
بال رک ور le‏ 


الفرن وبعد النضج خش باخشوة 
الخيار والطماط وا E‏ 


والحشوة المقترحة : 
(عضاج دجاج + خضاگد کا مغل الجزر بالا أو القاصوكا واللدجاج 


1 


إقتا مغرةم أو مسلوق ثم مفتت ‏ 


تفرد العجينة وتقطع دوائر بواسطة كأس مغلا أو قطاعة مستديرة ان 0 
نضع الحشوة داخل كل دائرة (الصورة 2) ثم تثنى عليها (الصورة 3) ونضغط عيها بالشوكة (الصورة ا ا 


| 


دا 


ر 


ثرة (الصورة 
هن با 


و ند 


(الصورة 


1( وتقطع 
3) وتلف کہا 


يدر 


.5( 
لدلسو ددسم 


الصور )4 


Th | 
و‎ 


E E 


توضع الحشوة في الوسط (الصو 


آطرافها وتلم على بعد 


۰ من أطرافها (الصورة 3) ثم تطبق لتعطي شكل الظفيرة 
(الصورة 4) وتخبز بالفرن بعد دهنها بالبيض . 


9الذكر يشرع له رفع الصوت والجهر به جهرا غير مضر ممن حوله. # سيما وأن فيها تعليما وتعويدا للأبناء والمتربين وتذكيرا للناسين. 


يختفي آلزیت د نض عليه تلث 1 ماء دفي و بچ أن تتماد ك 


Ei 


2 حزمة سبانخ مقطعة نضع عليها 0 اك إلى أن الال ماءها ثم i‏ في مصفى - خلص من الماء الزائد : 
تيع علب زمة بصل أخضر كلع تووار و فنجال زيه زيتون وماحقة ملح ليون ومعقتين ماق 


تقطع العجينة كور صفغيرة ا (الصورة 1) ثم تفرد بواسطة الفرادة بعد أن تدحرج کل اکرة ھی : في دفق ا ايض (الصورة 2) ثم خشى > 
الحشوة وتغلق (الصور 3 . 4, 5) وتخبز في الفرن دون أن تدهن بالبيض . وبالعافية .. 


تخلط مفادیرر اوا بالخفاقة. ونقجلى واترك مدة ۶ شتاعة. 
5 اترك ټمدة %4 ساعة a‏ 
3 كرد العجينة على سطح مدهون قليل من الزيت بحيث تكون سمبكة نوما ما اسمك #آنم ) وتقطع 
دوائر متوسطة.. أو مکن ان تقطع العجينة كاملة إلى کرات صعب رة وتفر دگل فة ان حا بالند. 
- توضع دوائر العجين في صينية. ثم نحضر اغطاء لوا أو ية قطاعة صغيرة ويقطع بها وسط الدائرة مع 
ترك العجين المقطوع مكانه (الصورةا). ك ٠”‏ 2 


he : 


الآن نات إلى أنواع الفطائر : 


ي ان أردتها بالسمسم فادهنيها بصفار البيض وذري عليها السمسم واخبزيها في الفرن. 

- إن أردتها بالزعتر فادهنيها بزيت الزيتون. وذري علبها الزعتر يليو الفرن. 

- إن أردتها بالقرفة. فأدخليها القرن دون دهن ثم إذا نضجت. تؤّخذ كل فطيرة على حدة ويغمس وجهها في 
الشيرة ثم يذر عليها قرفة مطحونة بواسطة ا وتقدم مع الشاي.. وبالعافية. 


ا ارما تة قلبها ماما مثل (التاوة ال 
في قسم حلى القهوة. 
الحشوة : 


إحدى حشوات السمبوسة کھا 1 > حا 


0 ع اعداد هذا الط لطبة مناسب للفطور ف 


Chl واب‎ 


لعقالاإناء د ن : 
أخرج مسلم ای ی ب 8 رضي الله عنه :أن رول افك لى اله ولم کان إذاا ا ا أصَابقه اللات . فا 
طت لقية َحَدكمَ فلیمط نها الى E‏ تدعا الس گان وامرنا او تا 
درون ف آي طا لكا 


OP. 
اا کر‎ 


لخيارفى اعدأدها فى الكه كيك المقاس الكبيرمع کوب 
فى ملقدار الحشو ا Fr‏ 
الزيادة قي 5 
مکنك کذا) صبها ما 8 ن استخدام القو کےا نت ورغبتك 
کے لدلسر الک کك) دون 
EE ۴ | ¥‏ ) - ا 
اك ل 1 : | 
أ لكا نبارفی ) | 
2 
٤‏ ۰ 1 : ٍ س ة 
ا وبالعافية. 


طريقة أعداد البيتزا : 


لك الخيار في اختيار العجينة المناسة 
العجائن الموصوفة في هذا الكت 


وكذلك نوع اشوا ن 


) ی ) تفرد على الظاولة أو اللوح e‏ 
البيالة قالاس ووضع فيا ينبة تم نضع الل 


e‏ 8 ا وبإمکانك أبضا a‏ العجين كرا د فب 
ےر کل 


کک د E‏ 2 ا نھ 


- نحمس البصل ثم يضاف البهارات ثم الملح ثم الفطر ثم الطماط. ويترك ليتسبك. ثم الكاتشب والماجي. E‏ يضاف الزيتون والفلفل 
َ الرومي ويرفع على النار. 


- وإن أحببت قومي بتوزيع هذه الحشوة في علب بلاستيكية أو أكياس و خزنيها في الفريزر #شتظمالها عند الحاجة. 


بعد فرد البيتزا (حسب رغبتك أقراص صغيرة أو كبيرة) قومي بدهنها بالصوص 
ثم تذر عليها الحشوة مقادير متساوية (من الزيتون. الفطر.....الخ) ثم ترش 
(بالأوريغانو وذلك حسب رغبتك) وتغطى بجبنة المازوريلا المبشورة أو الجبنة 
التشك ر حسب رغبتك .. وتذخل الفرن‌التتحمرمن أسقفل وتشي 0 00 


وبالعافية. 
ملحوظات الطبق: 


بالإمكان استبدال الصوص بالاتي : 
2 بصل يقطع ناعم و تحمس فل قليل من الرتك ب ا 
مطحونة ويترك ليتسبك. وإن أحببت يضاف له فلفل أحمر مطحون و 3 ملاعق 


کاتذسب. 


نفرد E‏ في الصينية المستديره ومدها الى أطراف الصينية. بمعنى أن 
تټغطى الجوانب آیذا ثم نأخذ 3 ملاعق جير ر وندهن به أطراف ‏ 

العجينة (أر مادا تم نلف خا اإلعجا ا ل 

الوا كول الق نم تكمل بنتس ال فد ا ا 


ا إذا فردت في الصينية تدهن أولا ملعقتين 
من اين السائل. ثم تدهن بت يكة الطماط ثم ترش بالزعتر وتدخل الفرن. أو 
بالجين وترش ں بالزعتر تیان الطماط. ونت ورغبتك. 


ما بتاذی منه بنو آدم) و کماقال ء1 
ذلك إن من اکل أيا من هذه الاشياء 
قى مضي لبه تلك المدة ١م‏ ا 
الجماعه ؟ 


ج هذه الاحاديتً وما في معناها من الأحلادبث ا 
خضو ر الم لصلاة 2:12 کک ب 


N NTT 


الاشياء المكروهة الرائحة كالدخان حتى تذهب | Ila‏ 
کک ا َ5 eb‏ 
الخبائٹ) 9 


١ ران‎ 


والزيتون وبغطى باجين 
الخبز ويذوب الجين فو ا 


ا ا اک E‏ بوجود الرائحة ورم 


أيام زالت كراهبة الحضور في السجد اكم ب 
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تعجن ادر اللحمة حى تصبح عجينة متماسكة بأن تخلط مقاديرها سويا مع مراعاة أن البقسماط يضاف 


تقرص أقراص بحجم الخبز (الصوة 1) وتوضع في صينية مدهونة بالزيت في الفرن . ومر من اسفل ثم تقلب 


لتتحمر من الحهة الأخرى. 


الأستعاضة عن الطحننة بدهن الخبزه بالمايونيز. 


نفس مقادير العجينة أعلاه ولكن يزاد عليها أريع ملاعق جبن سائل أو أبيض ... ثم إذا قرصت تغمس في بيض ثم 


الممادير: 
مقادير اللحمه : 


1 صحلن دجاج مقروم 

1 بصلة مفرومة + فص توم مفروم (والنو 

الرغبة) 

ربع کاس بقدونس مفروم 
8 | 


بقسماط (حسب الحاجة) 


a ti ۳‏ 
مما در الطحبينه : 


Î 
5 


1 روب . 1 ليمون (عصير). انوم . ج 
ماعقتب ظا حينة . 3 


خبزبرجر شرائح خس شرع 


ى فطع (الصورة 2...... وبالعافية. 


اکیت نقانق دجاج (10( قطع a3‏ : ادات يضاف الفلضل الرومي ويحرك ويترك مدة دقىقتين ثم تضاف القمشطة والجين ويحرك 
اطم حافاد لعقة نش يارت مك الجميع مدة (3) دقائق ثم تطفاأ النار . بهذا تكون الحشوة جاهزة. 

کس رومي يقطع صغار 2 7 اتل يحشى الخبز e‏ (دون دهنها بالايونيز) ثم تزين ما ترغبين (مثل: أصابع مخلل 

عقة قشر : e‏ 1 ا لخيار أو الطماط أو أصابع البطاطس المقلية او شرائح الخس)... وبالعاقية. 


ملحوظات الطبق : 


لبه دبل ثه 5اف له النقانق وخرك E‏ تهداً النارخته بالاإمكان إضافة (2) طماط مقطع صغار وفلفل حار مقطع حلقات . ولكن في شذه 
مدة (5) دقائق صح التجريك بين فة أف الخال # تضاف القشطة والجين . Lêl;‏ تدهن الخبزة بسلطة الطحينة.. وبالعافية. 
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مقادير الكباب : 


صحن دجاج مفروم 
بصلة مفرومة بالفرامة اليدوية 
فص ثوم مفروم (حسب الرغبة) 


ود صغیر جدا او خبز مفرود عادي تفصل طبقتي الخبزة وتقطع د 
خیار (قطع طولية) 
٠‏ ملاعق مايونيز + 5 ملاعق جبن سائل تخلط سويا 
1 بصل أبيض تقطع شرائح رفيعة جدا وتخلط ملعقة سماق 


2 تشكل على هيئة اصابع صغيرة (الصورة 1) وتوضع في الفرن حتى تتحمر من الاسفل فنخرجها ونقلبها ثم نعيدها للفرن 
لتتحمر من الحهة الأخرى (الصورة 2). 

ت جمع في حافظة ... ثم للنكهة: اشعلي جمرة صفيرة وقومي بتشكيل قطعة من القصدير على هيئة فنجال وصبي فيها قليل 
من الزيت وضعيها في الحافظة وبسرعة ضيفي الجمرة للزيت واغلقي الغطاء لاعطائه نكهة الشواء (الصورة 3). 

تدهن كل خبزة (بالجين + المابونيز) وخشى بقطعة من الدجاج ويوضع عليها قطعة مخلل وقليل من البصل بالسماق (الصورة5). 

تلف على هيئة إسطوانة صغيرة (الصورة 6 وتلف في قطعة صقيرة من ورق الشاورما (الصورة 7). وبالإمكان لفهافي قطعة 
من القصدير بحيث يكون شكلها مثل الحلاوة. 

ا اذا اجتمعت هذه الساندويشات الصغيرة جمع س الحافظة مرة آختری لتحتفظ بدفئها وليونتها إلى حين التقدي.. وبالعافية. 


زالخبز منزليا وذلك كالاتي: 


0 


N: 


0 صخ وتترك لترتاح مدة من ساعة إلى ساعتين. 


2 Eî 2 0 5 


: :5 في آلة الجباتي الكهربائية (الصور 3.2.1) فقط حتى تنفرد وتبيض دون أن تتحمر. 


0 فطع الخبز هذه وقشى (الصور 4. 5) ثم تصف مرة أخرى في الآلة لتتحمر من الجهتين 
ر 6 7) نم تلف في الورق كما سبق (الصور 8. 9), o‏ 


ا 


١‏ ك ريقة السابقة ولكن الكباب يكون أصابع كبيرة وتلف في الخبز المفرود المتوسط أو خبز معد منزليا ولكن بحجم كبير (قرص قطره شبر تقريبا).. وبالعافية. 


بنفس الطريقة السابقة ولكن المقادير تكون مقطعة مكعبات صغيرة. 


فالباذان والبطاطس يقطع مكعبات صغيرة آولا ثم يقلى. 
والطعمية تقطع مكعبات وكذلك البيض والطماط والخلل والخس. 
ثم تخلط المقادير سوبا وتصب عليها الطحينة وتخلالط معها. 


mE 2 


GEGE 


ر : 


طعمية تقطع أرباع (*) 
حلقات باذجان مقلية 
أصابع بطاطس مقلية 
شرائح بیض مسلوق 


سلطة طحبنة : 


اا 


(زبادي . 2 ملعقة صغيرة طحينية. ليمون. خل. ملح. فص د 


حسب الرغبة) . 


2 تم تلف ودفا وبالعافية. 


یس خبز توست 


3 2 
RI‏ = 
ملاعق کاتشب 


6 جين شرانح 
اف کاس زیتون شرائح 

ف کاس مازوريلا مبشورة (الصورة 1) 
لصة كأس فلفل رومي مقطع صغار. 


س ر چچ ج کچ کے اک سے E‏ 


Cer 


تقطع كل شريحة جين الى 4 شرائح (الصورة 1) 1 أ 
_ تدهن كل واحدة بالكاتشب 
يوزع عليها الزيتون والفطر والفلفل الرومي مقادير بسيطة 


1 
۹ 
1 
: 
. . 
5 


MT 


اللممادير 


خبز توست 


الجحشوة (1) : 
1 دجاجة تسلق في (ماء +كمون +ملح) ثم تة 
1 بصل مفروم +رشة بهارات ع 
2 فص ثوم مھروس 

2 ملعقة قشطة 

1 ملعقة جين سائل 


الحشوة (2) : 
2 فلفل رومي يقطع ناعم جدا 
جين شرائنح 


- زیتون احص محشي + شرانح خبار او 
مخلل خیار آو شرائح جزر 
- أعواد أسنان 


تمل الحشوة (1) : يبحمس البصل والتوم في قليل من الزيت حتى يشقر تم تضاف له البهارات تم الدجاج اللفتت وبحرك قلبلا ليتشبع بالنكهة. تم 


ك القشطة والجين ويحرك حنى بتمازج ثم نطف النار. 
ع حواف خبزالتوست. 1 
- ناخذ كل شريحة توست ونضع عليها ملعقة كبيرة من الحشوة (1) وتواسى عليها ثم نضع طبقة ثانية من الخبز و نذر عليها قليل من الفلفل الرومي ا 

e aS 

تصف الساندوتشات في صينية وتدخل الفرن لتتحمر بالعين العلوية (ويمكنك خميرها من الجهتين بحيث إذا حمرت من الأعلى تقلب ب تمر افهة ا 


8 
۳ C4 


4 


ا الصويا +3 ا صلصة ة لماجي ال الالحة) 
سرت بهارات 


ادو + ملعقتين خل + ملح + ثوم إن وجد + ليمون + ملعقتين طحينة) . 
ستعاضة عنها بالمايونيز 


¿ الكودو : 


: صل نم إذا اصفر يضاف إليه البهارات نم الدجاج ويترك على 1 


املا ەش ا ا بالخلطة ريوع معها شرائح د طماط. ن 


اة الصوبا المالحة أو ) الحلوه + الماجي | وتقلب ورك فا ف CE‏ ترغبین اضافته . 
فی النار الطريقة الثانية 
آ تحضرخيزرجرتيرمتطع ي قط ك ‌ 
نضيف إلى الحشوة المعدة انها نصف علبة قشطة وملعقة متلنة جين سال 
و جيدا نعمل في الخبزة فجوه بالوسط ونأخذ من اللب قليلا (الصورة 2. 
نضع الحشوه داخلها ونصفها في الصينية (الصوة2] .: 
تغطى الحخشوه بجبنه مازوريلا مبشورة ت (الصورة 4( وندخل الفرن a‏ الجبنة 4 


anna 


- بالامكان استعمال الدجاج العادي عوضا عن الفيليه وذلك بأن يلق ايا ي 
يبفتت ونكمل بنفس الطريقة. : 2 

2- بمكنك استعمال خلطة الكودو التي بالقشطة مع الخبز الصامولي العادي وفي 
هذه الحال لن ختاجي لسلطة الطحينة. 


ثوم مفروم) . _ 


ور بنفس الطريقة السابقة الا انها تلف فتق الخبز المفرود المتوسط أو خبز معد 


َ 
| * 
= : 


وتا ولگ بجو كق و 
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تزال حواف الخبز التوست ثم يقطع الى ٤مربعات‏ بحجم البسكويت 
يذهن وجهة كل قطعة ( بالجين السائل + مايونيز) - أو ما ترغبين - ثم يثبت في كل جهة قطعة بسكويت . 
تخلط اللبنة بالزعتر أو بالسماق (حسب الرغبة) أو كليهما (كل واحدة في طبق) ثم توضع في قمع التزيين ويزين وجه البسكوبت بورده باللبنة و 
زيتون والجزر المبشور وتزيينك حسب ذوقك الخاص! .... وبالعافية 0 


يقطع الخبز التوست (بالبيالة ) دوائرثم يدهن وجه إحدى القطعتين ٠ _٠‏ 
بالجبنة و توضع قطعة مر تديلا صغيرة أو تونة مخلطة مع مايونيز 
ثم نوضع القطعة الذورة الثانية من التوست عليها ويدهن جوانبيا ا > 
بالجبن وتدور في زعتر وتزين وجهها باللبنة والخضار حسب الرغبة ... ¥ a‏ 

وبالإمكان استخدام بسكويت نبيل المدور .. وأنت وما ترغبين... : 


ENT‏ 0 1 و 


7 ي بطع س صغار E‏ وان توفر i‏ أحمر كذلك. 


1 
۷ ا 


8. 


كل واحدة من الأوريغانو. وتدخل الفرن حتى تنضج وتشقر 


م جنباً إلى جنب مع الصوص. بحيث يكون كالتفميسة للطبق.. 


إطعام الجار من الطعام : 


قال رول الله صلی الله عليه وسلج : يقر ادك 
شيا من العروفِ. إن َم يج ليلق اه بوجو طلبق. 
وان A‏ ا طا ا مرقته . واغرف 
جارك من ”.[ أخرجه الترمذي وقال : يٹ خسن صجبخ]. 


وعن ټ هربرة رضي الله عنه. ڪن النبي صلی الله عَلبْه 
٤‏ وسل قال : ”بانتة االات لاقت 0 
4 فرسن شاة رة البخاري ومسلم ] . 


الفرسن : هو المحافر. وهو شيء ! بسیط لايذکر. 


1 فلفل رومي مقطع صغار 


أب ] کر ونس بقدرنصف کاس 


2 ملعقة طحينة 


- نحمس البصل بالزیت ثم نضع البھارات ثم الدجاج وبقلب وإِذا بدا بنزل 
) الماء نضع الفلفل الرومي ويترك لينضج . 
.د يرفع عن النار وتوضع مقادير 1 ب ] ومع التحريك يتبين لك هل ختاج الى 
المزيد من الجين أم # (#بد أن تصبح الحشوة لينة و لزجه) . 
يفرد التوست قليلاً (الصورة 2) ويوضع في صينية القوالب بحيث يأخذ 
شكل القالب برضّه إلى الداخل والأطراف تكون خارجا (الصورة 3 . 


ا نضع الحشوة داخل القوالب (الصورة 4) وتوضع في الفرن مدة (10) دقائق.... 
ك 0OO/٨©٨/1/وباتعافية.‏ 


E. 


الا 


۵ 


ه 


ساندو 


يتشات النة 


نق 2 ص 179 


a 


9 


بالعافية 


نا 


1 صواني 


(الصو 
E‏ 


م فاس تخد 


م لھا شرانح | 


4 


(سوب 


هة 


قالب ملعقة 


مں 


قوالب ا 
(الصو 


û 


ر۵ 


جتی 
3( 


” 


ثم تدخل الفرر 


9 


0 


كيك 
2) ويدخلان الة 


١ ذات‎ 


ا 


لكبرة انتح 


مي شرائح السبرج 
A‏ جمیع القوالب 


رول 
با 


ا 


اوا 


بحیيث : 


دیر 


سویا 


2 


e ê‏ پاس ب 


— 


یزر حتی جهد 


ومن ثم خمع في 


كه منستديرة وتبطن بجلاد ثم توضع طبقة من التوست مقطع الأطراف في 
مع مراعاة القص من الخبز ليتناسب مع استدارة الصينية . 

طبقة بالمايونيز 

€ معصج وزبتون حلقات . 

كى مقاس الصينية ويدهن من جهة واحدة بجبنة سائلة ويرص على 


مهن مستدير ثم يدهن وجهها باللبنة . 


جمل کالتالی : 


a gran eka E ag e a r eg 
OE EY E 
N N er 


5 EEE TS 


۰ الكبكه ع قاقر مقطع ناغم جداأوزعتر ` ا 
u‏ فلفل بارد أصفر ا صقار ويجمل به وقي روط ۳ 
وردة طماطم كما في الصورة. ّ 


(*) عصاج الدجاج هو: 2 بصل يقطع صغار ويحمس في قليل من الزيت ثم يضاف ماءككة | 
بهارات ثم صحن دجاج مفروم وبملح ثم يترك على نار هادئة مع التقليب المستمر حتحخى 
برشف ماءه . 


(2) 


لعلق الشرائح: 


اما : عجين (قليل من الدقيق + ماء). 


الطريمه : 


1 تخلالط مقادير الحشوة ا 


ا : : e: E. E‏ 
2 تؤّخذ شريحة السمبوسة وتدهن حواقها دار ما دار بالعجين (أو صفار البيض) وتوضع ملعقة من الجحشوة قي أحد الطرفين. وتسفط [تعطي شش 


8 تصف في طبق مسطح وتوضع في الفريزر حتى جمد تماما ثم توضع في علبة وتعاد للفريزر ثانية. 


وعند الحخاجة إليها: أخرجيها مباشرة من الفريزر وهي مجمدة وضعيها في الزيت الحار الجهز للقلي حتى ¥ تذوب الخبنة وتتسرب في ال ا 


.)303 (لتوضيح الطريقة انظري : اصابع التفاح بالقرفة ومخدات التفاح بالقرفة في قسم حلى القهوة ص‎ )١( 


الممادير ة 


9 7 
الحشوة : 


علبة كرافت تشدرثبشره ا 
باكيت جبن البقرات الثلان ا 
کأس شرائح زيتون أخضر. 
کاس شرائح زیتون آسود. 

رشة فلفل أحمر حار (مطجون). 
فلفل رومي بقطع صقار جدا. 


لتعطي شکكکل ا 


(والأفضل عدم فعل ذلك × 


لن تؤکل). 


من ا 


& 


لطول (الصورة 2) 
على 


ن 


هيئة ا 


= 
a 
L0 
تت‎ 
1 
am 


5 


a. 8 1‏ نة 


(البف 


با 


سر 


ي) با 


نصفين (الصورة 3) ثم نضع في كل وا 


َة 


حدذدة 


ماءه ويصبح كالعجينه ا 


+ الجزر 
لك عليه الدجا 


ج المفتت وهويعغلى 


على النار الهادئة 


ت 


¥ 


الماجى +الملح + بهارات] في ماء حار ليسلق على النار وا يكثرالماء. 


عصاح ت 
کاس کرب ا بصل أخضر و صغاد 


_ نحضر الحشوة بخلط العصاج مع الطماطم والكراث أو البصل ثم نبدأ بلف الشرائح 
بواسطة قطع الشريحة الواحدة إلى نصفين ثم وضعهما على بعضهما على هيئة (*) 
ثم خشى في الوسط وتطبق الأطراف على الوسط. كما هو موضح على اليسار. 
تصف الشرائح الحشوة کر ا ف ت عل 


O e E کک 4 پا کا ر‎ CAN ja a 7E ACTH N BSNS ETT 


1 نذاب الزبدة ويوضع غلبها الثوم حتى ! 


. 


۱ 
r 
EL n 
N 
“u 


7 
a 
س‎ 


HH 3 
e. 
پود ار‎ 


8 : 


سفر لونه ثم يرفع عن النار ويضاف الجبن والمايونيز ثم يعاد ثانية على نار هادئة ثم يرفع 


أخرى ويضاف إليه البقدونس . 


2- تدهن الصينية ويصف فيها شرائح الصامولي ثم توزع علبها الخلطة على كل شريحة ملعقة صغيرة من الخليط ويدخل 
الفرن مشتعلة عيناه (فوق وخت) وتؤكل ساخنة .... وبالعاقية . 


*) يفضل إضافة 4 بصل أخضر مقطع صغار ومكن الاستعاضة به عن الثوم لمن < يرغب به... 


(2) بيالة صلصة الصوبا اا 
(⁄) علبة قشطة. 
(1) ملعقة كىبرة جين سال 


هذه الأقراص. ثم تغمس في بيض ثم في بقسماط وتقلى في زيت غزير 
كل قرص إلى نصفين ويحشى بالحخشوة (الصورة 3). 


اد الحشوة 

تمس البصل حتى يصفر ويضاف له ملعقة بهارات تم الدجاج ويقلب 
تی يشارف النضج. يوضع عليه املح وباقي مقادير الحشوة عدا الخس. 
لحشوة عن النار ويضاف لها الخس وتخلط سويا ثم يحشی بها الخبز. 


O) 
E Ts 


المقادير : 


کیس توست أبيض أو أسمر 
1 فص ثوم مھروس 

2 بصل مقطع صغار 

أ حه مسشلوقه ومفتته 
1 ملعقه سماق 

2 ملعقه زیت 

1 ملعقه مایونیز 

كأس من (بقدونس + كزبرة مفرومة) ___ 
ملح - فلفل - ملعقة بهارات 
جبن سانل 

4 جزر مبشور 


الطريقه : 
- يحمس البصل والثوم في الزيت ثم يضاف الدجاج ثم الملح والفلفل والبهارات والسماق ويترك على نار 


هأدئة دة (5) دقائق . 


- تزال ا#أطراف من التوست ويمسح بالمايونيز على كل واحدة ثم يفرد عليه قليل من حشوة الدجاج ثم يرش 
بقليل من البقدونس والكزبرة ويطوى على شكل إسطواني ثم يدهن الطرفين بجين سائل خفيف ويلصق 


على أحد الطرفين بقدونس والآخر جزر مبشور (الصورة 1) وتصف في الصحن بالتبادل.... وبالعافية . 


کک 


ة من العجين وخشى بالزيتونة (أو ما ترغبين) ثم تكور العجينة علبها (الصورتان 1 و ع) 
في طبق كبير وتوضع في الفريزر واذا جمدت مع في علبة بلاستيكية لحين الحاجة.. حيث تخرحج من 


2 بصل مقطع صفغار يحمس على النار ثم يضاف له ماك 
بهارات مطحونة + رشة فلفل أسود ثم صحن دجاج مفروم ‏ 

(أو لحم مفروم) وبعد أن ينضج نضع عليه كأس كراث مقطع 
صغار (ومكن بصل أخضر) وخشى به السمبوسة. 


2 حشوة الدجاج بالخضار : 


وهي إما دجاج مسلوق ومفتت يحمس له بصل وبهارات ويقلب | 
معه قليلا أوعصاج دجاج مفرود' أو دجاج فيليه يقطع as‏ ۴ 
ويحمس له بصل وبهارات. ٣‏ 
أما الخضار فهى: 2 جزر مقطع مكعبات صغيره - 1بطاطس 
مقطع مكعبات صغيرة - نصف كأس بازلا تسلق في( ماء - ملح - 
مکعب ماجي) وتضاف للدجاج وكذلك يضاف له في ا<اخر (بقدونيس 
+ كزبرة) مقطعة صغار. 


3 الحشوة بالعدس : 


(عصاج دجاح + نصف کأس عدس أبوجبه مسلوق + نصف كأس 
کزبره مقطعة + نصف كأس بقدونس مقطع). 
LS‏ اود بها ال سمبوسة . 


4 1 د حشوة لشسراسح أ : لسبرڅ رول 

3 کرات شعیریه تهشم قلبلا وڅمس في زیت أو ربع إصبع زیده ثم 

قي ا اع ملح" - إما أن حمر في الفرن من الجهتين دون قلي وهذه 

نصف کاس عدس أبو جبه يسلق في "ماء + مكعب ماجي +کمون" الطريقة تفضل مع شراتح الشويتزوما اوها 

ك جاح( 0 

کت کاس کزیره او ب .د الطريقة تفضل مع 
n‏ الشرائح العادية التي بالزيت. 

کا کت ی ات ا ا أو يخلط تقريبا 2 كأس لين مع 4 ملاعق دقيق ثم 

خشىس الشرائح كبيرة بحجمها أو كل واحده تقطع آربع قطع مربعة تقلب فيه السمبوسة الملفوفة وتقلى مباشرة... 

: وااخاقية ۴ 
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ربع علبة زيتون ( شرائح ) حلوا 


ملح عصير ليمونة ( 2 ) ملعقة خل ( 2 ) ملعقة مايونيز 


تخلط المقادير سوياً وتتبل بالصوص. وبالعافية . 


1 - في طبق التقدم نضع المقادير السابقة الذكر بالترتيب المذكور معنى نضع في الطبق أولاً اخس ثم الخيار.. وهكذا. وفي الآخرالجين ثم يرث 
2 تخالط مقادير الصوص, وغند التقدم ترش على الطبق من دون حريك . وبالعافية. 


ملحوظات الطبق : 
1 - بالامكان إضافة الذرة كطبقة من الطبقات. 
2 بالامكان عمل صوص آخر وهو [(2) ملعقة مايونيز+ علبة زبادي +(1) ماعفة گاتشبا] تخلط سوبا ته واش دوو لةه عا ا 


وبالعافية. 


الاستواء في (ماء + ملح + قليل من الزيت). 
ثم تتبل بالصوص وتقدم.. 


المفادير: 
(أ): 


- (4) حبات باذجان متوسطة (تقطع ډ+كد 


٠‏ وتقلى في زيت غزير وتوضع على ورق تات 
_ - () علبة بلبلة. کک ) 


(1) فلفل أجمر حار. 


کاس بقدونس مقطع صغار. 
(ھ) : 
(2) رغيف خبر مفرود يقطع مربعات ويقلى في الزيت. a‏ 


1 أ : 
4 کا و ی : (2)علبة زبادي + ملعقة ما يونير. 
4 كاي شرائح لوز مقلية. (3) ملاعق لبنة. 


الطريقة : 
1 مقادير (أ) للطبقة ال#أولى: ) 
بحمس البصل في زيت مع الثوم حتى يصفر تم يوضع عليه الفلفل الأحمر الحار حيتت الرغبة) ويترك على نار هادئة مع التقليب اأ ` 
يتغير لونه إلى البني. ثم نضع الكمون و الفلفل الأسود و الملح. ثم يضاف الطماطم ويقلب سويا حتى يذبال ويتسبك. ثم يوضع كا 
فوق ( أ) وهذه هى الطبقة الثانية. وعند وضعها يراعى ظهور أطراف الطبقة الأولى. E.‏ 
3 تخلط مقادير (ج) وتوضع كطبقة نالنة. مع مراعاة تركزها في الوسط نوعا ما حتى يتبين من ختها الطبقتين السابقتين. 
4- نضع طبقة من البقدونس قوق ما سبق وتدخل الثلاجة. 


a‏ رعو اء i ED | NEI‏ 1 3 ۴ چ FS E NE STN f o TF OSE, E Bani, UT TNT‏ | ا و ا 


سل حبات الطماطم جيدا. ثم تشق كل واحدة من وسطها ويخرج لبها بواسطة ملعقة الشاي. 
سى كل حبة طماطم صفيرة ملعقة صغيرة من التبولة. ثم توضع كل حبة في ورق البيلسية (المكسر) وتصف في طبق 


دم كنوع من المقبلات.. وبالعافية. 


ا ج | DK,‏ 

8 ١ 2 
. ا ,02 لممادير‎ 
* ۲ J 


(1) بصلة کی 


)4( فصوص ثوم ۵ 


ةملح 


٠ ٤ ll‏ ع علبة فاصولبا حمراء 
O N‏ ا لل بر ا الخبار وکن ا العلب (الصورة 1 
e‏ 4 طماطم مقطع قطع متوسطة مع إزالة اللب. 
(4) فلفل رومي يقطع قطع متوسطة. 


1 - يحمس البصل والثوم في زيت الزيتون. ثم إذا إشقر لونه نضيف إليه مقادير( أ). 
2- يرفع عن النار و يوضع في زبدية في الثلاجة مدة (2) ساعة ليبرد. 

3- جمع مقادير (ب) في زبدية. ثم يضاف لها الصوص الحضر مسبقا. 

4- ينكب في طبق التقدي ويزين (حسب الرغبة) مخلل الفلفل الخار...... وبالعافية. 


ي أحمر بقطع شرائح طولية. 
أصفريقطع شرائح طولية 
ی أخضر يقطع شرائح طولية. 
ار تقطع حلقات صعغيرة. 
یں كل من البهارات العدلة التالية: (مسمار- هيل - كزبرة). 


ةة 


(عد یر لیمونتین ‏ (4⁄) کاس خل 2 بيالة زیت زيتون - ملح). 


¢ 


أ ها الثوم في زيت الزيتون. ثم نضع الفاصولبا ونترك على نارهادئة من /(15-10) دقيقة حتى تقارب النضج. 
غلبا ار والرهرة بعد تفكيكها زهرات صغيرات. وخرك جيذا. 

لبه ارات انكافةاة انلقن اتاو وات ةييل المبشور و الآجي و الفلفل الرومي ثم ترك تقرييا (5) دقائق. 
بعد إطفاء النار نضيف الصوص ويقلب جيدا... وتوضع في طبق التقدي... وتؤكل باردة... وبالعافية. 


قطعة مكعبات صغبرة ومقلية في الزيت وموضوعة ِ 


١ 


بصل يقطع شرائح (أو طوال) ‏ 
علبة فاصوليا بيضاء 

علبة فاصوليا حمراء 

ملعقة فلفل أحمر حار مطحون 
رشة كمون 

ملح 


2 


نصف کأس بقدونس مقروم 
نصف كأس كزبرة مفرومة 
4ب بصا ا تسر ر يقطع صغار. 


>€ 


2 رغيف خبز مفرود يقطع مربعات ويقلي في الزيت 


ھ4 - 


1 ا(اعليةلبنه إعلبةزا ٠‏ فة اارنب َة طحينة AS‏ 
وص a E‏ وتقلى في الزيت ثم توضع على ورف ا 


1 - نحمس البصل في زبدة ثم يضاف له باقي مقادير ( )١‏ ثم إذا ذبل البصل نضعه في قاع صينية ( بايركس ). 
ق مقادير(ب) ونضعها كظلقة ثانة. 

- نضع الباذجان كطبقة ثالثة . 

نضع الخبز فوق ما سبق . 

- وأخيرا نسكب الصوص على وجه الطبن ٠.‏ وبالعافية. 


1 
N‏ دن ن 


) رة متوسطة تقطع إلى زهرات 2 


E ES EE 2 9‏ ت نشاف لامتصاص الزيت. 
زهرة إلى زهرات متوسطة وتقلى في زيت غزير. ثم توضع على ورق نشاف 
فكل الز مرات | لقلية إلى زهرات صغيرة جدا. 


خلطة. 
3 ت رج ګګ 
E‏ 0 بالصوص :د 
- (الملقوة E‏ كيدان اليظاطس) باعندالة دم حتى # تذبل البطاطس. نم تتبل د 


N -TT 
boi r 


بعد نقع الدجاج فيما سبق مدة ساعة يصفى ويوضع في مقلاه ( دون زيت ) ويقلب على النارحتى ينضج ( 


٠ انه يضاف ليها باقي المقادير ( الدجاج وا والخس ) وتترك في النلاجة ريع ساعة ونقدم باردة‎ EE 


) خمل بباقى الخبزا 
ج ٠‏ 3 ۴ 9 5 ر ê 4 ٩‏ 
i‏ قادیر تد ll‏ عدا الخبز < يخلط ا عند التقدم حتى يذبل. ثم تتبل بالصوص وح هي 


SERE 


D 


إلى زهرات صغيرة جدا. 
(2) بصل أبيض يقطع شرائح طولية رفي 


چ : ملح - عصير ليمونة - (2) ملعقة خل - ر 
n mm‏ 


أن يشكرالله تعالى على تلك النعمة العظيمة التي خُرمها كثير من 


ب العام : 


Pt 
ينبغي للمسلم إذا هيأ الله له طعاما. وهيأله أكله ينبغي له بعد أن يفرغ من الطعام‎ 
الناس كن أنس بن مالك رضي االله عنه قال :قا فال رشول الله صلی الل عا ل : "إن الله لَبَرْضّى ی عن الْعَبْد أن يًأكل الكَلَة فَيَحْمَدَه عَلَبْهً .اشرب ا‎ 


فَيَْحُمَدَة ليها 1 [اغرجه مسلم والترمذي] . 
ومن صي الذكر الواردة : 
نابي أَمَامَةَ رضي الله عنه أن الفا صل الله عليه ولم کان إذا رفع مَائدَه قال : "الحم لله کٹیرا طیبًا مبازکا فيه غْيْرمكفي ولا مدع ولا م 


نرا ] اج البخاري واللفظ له والترمذي ]. 
2 - وعنه رضي الله عنه. E‏ الله عَلَيْه ولم كان افرع من طَعَامه وال رة و ماد قان "لحم لله الذي كفانا وأزواة 
غْيْرمَكفي ولا مَكفور' FE‏ مر : "الحمد لله رت غير مَکفي ول مدع 9 مسشتخنى رَبَنا" [ أخرجه البخاري ] . 
ومعنى الحديث ا ا ا ول أحد يكفينا دونه فهو سبحانه حسبنا وهو رازقنا ونعم الوكيل 0 
3 وڪن أيي س عيد رى الله عه ال : كان النبي صلی الله عَلَبْهِ وَسَلم إا أكل أو شرب قال :المد لله الذي أَطْعَمَنًا وَسَمَانا 
في الكلم الطيب 152]. 


مسشلمين" [أخرجة الترمذي وأبو داود وابن ماجة . وضعقهة الالبانى ذ 


E crea i 2 ante Rea EE‏ چ اجک اک 
e: E SSeS ISSA SO OPE‏ ا E E‏ ن ب 
E E ES O ES RE E OOS‏ ا EE E‏ 


E 
الصوص وهو كانتي‎ 


e ٤ 
مایونیر + م‎ 


لسلطة. 

دة ! 

لقلية قي 
طس | 
لبطا 
نا 
الا ا 

أعواد البطاطس 
) 


* حبة فلفل رومي كبيرة وسمينة نوعاً ما ولو كانت حه 
وذلك حتى تفتح من أعلاها ويسكب داخلها الصوص. ` 
الصوص : 


حسب ما تريدين. ولكن المقترح: 
[عصير (2) ليمونة ‏ خل _ ملح - (3) ملعقة مايونيز- ١‏ علبة زيادي - ملعقة كاتشب أو ملعقة خردل]. 


نحضر طبق إما سرویس. آو طبق مستدير أو صينية بايركس حسب رغبتك والمتوفر لديك. ثم يوضع كل صنف من الخضار على حدة بجانب بء ص 
أما الوسط فنضع فيه حبه الفلفل الرومي والتي قطع جزء من أعلاها. وفرغت من الحبوب. وصب الصوص داخلها. 
* و بد من خري الإتقان قي صف الأصناف. 


ملحوظات الطبق : ) . 


بالإمكان وضع حواجز من الجين اأبيض المبشور بين أصناف الخضار كشكل جميلي. 


. 
. 5 


شو 2 جرجير يقطع شرانح 


3 ملفوف أبيض أو بنفسجى شرائح 4- مكرونة مسلوقة ومخلوطة مع قليل من المايونيز والليمون . 


۳ 


بمكنك الاستغناء عن المارتديلا الجاهزة بالمحضرة منزليا كما سبق توضيحه في هذا الكتاب ص 117... 


فطر طازج (الصورة 2) يغسل جيدا 
قات رفيعة وينصع في قليل من عصير 


1 - يقطع الخس شرائح. 


3- تخلط المقادير وتتبل بالصوص عند التقدي.. وبالعافية. 


1 - قومى بسلق المكرونة في (ماء + ملح + قليل من الزيت) ثم صفبها وضعيها جانبا لتبرد. 

2- اخلطي الخضار (الخيار - الجزر - الملفوف - الفلفل) والتي قطعتيها مسبقا كما هو موضح أعلاه. 
3 اضیف التونة بعد أن تصفيها من الزيت. وكذلك الذرة بعد أن تصفيها من الماع 

4- اخلطي المقادير سويا مع إضافة المكرونة المسلوقة. 

5 أضيفي الصوص. قلبي بخفة وقدميها.... وبالعافية. 


ملحوظات الطبق : - 


1- الصوص في السلطات عموماً لا يضاف لها إلا عند التقديم حتى لا تذبل مكونات السلطة. 


2- بمكن الاستغناء عن الملفوف البنفسجي. وكذلك عن اللونين الأحمر والأصفر من الفلفل الرومي. وتبقى السلطة ناجحة ! 


3 - هذه السلطة مناسبة لإعدادها في الولائم وذلك لسهولتها ولأنها تعطي كمية كبيرة. 


4 مكنك استعمال الزبادي المنزوع الدسم كصوص للسلطة مع الملح والخل.. والتونة تكون بالماء # بالزيت .. وذلك لتكون انسب للحمية الغذائية. 


المقادير: 


(4) باكيت مكرونة حلزونية (% كأس). 


) (4) حبات خیار ويقطع كالعيدان. 
(4) حبات جز ویقطع شرائح كالعیدان (و 


(2) فلفل رومي أخضر مقطع شرائح طولية. __ 
(1) فلفل رومي أصفر مقطع شرائح طولية.__ 
(1) فلقل رومي أحمر مقطع شرائح طولية.__ 
(# کاس ملفوف مقطع شرائج ا 
(%) کأس ملفوف بنفسجي مقطع شرائح رة ّ 
(1) غلبة تونة. 


kK 1‏ حمراع. 


طع الدجاج وهو قريب من ies‏ ج یکون شكله على هئية مكعبات ET‏ 
1 خا السوقلزمع الصوص) يجب أ ایتا إل ا التقديم مباشرة ك يذبل ا کثيراً 


2 طماط مقطع صغار مع إزال 


- تخلط مقادير( أ) سويا ثم عند التقدي تتبل بالصوص 


- تغرف في طبق التقدم و جمل بالخبز الحمر... وبالعافية. 


ع 


نك اضافة علبة 


ذرة 


اىن لىشىىلى 


ر 


ë 


اء و 


بالعافية 


a 


ملحوظات الطبقة 


1 


تخلط القاد 


سویا 


وتوضع في 


ثلاجه ل 


AN‏ التة 


کک 9 


بالعافية 


الذرة ت u‏ اکمافي سوا 1( ۰ 3 
ا ر طول له کالاعواد من الا 


ا قات د ة ت ل ا ب الرغبةا... 


ق مقادير ( أ) في (ماء + ملح + ملعقة صغيرة ة كمون + حبة ماج ياء 
يبقى الدجاج في تتبيلته قرابة (10 -15) دقيقة. نق تقوم بحمسه في ت من الزيت حتى يبيض لونه ثم 
االنار خته ويترك على النار مدة (10) دقانق حتی ينضج. 
يغ مقادیر (أ) بعد سلقها وكذلك مقادير (ب) ونحركها قا 
اي في زبدية E‏ الخفاقة ا 2 تضاف إلى ما 2 e‏ قرابة (5) دقائق ثم نطفي النار. 


EE. AA : 
: ّ کو 3 ر‎ O ' 
NS No | 3 
0 : a | 
1 Wi . 


المقادير 


)2( حزمة بقدونس مورقة ومعسلة ا تقطع E‏ 1 
(1) حزمة بصل أخضر تقطع ناعمة. 


(1) کاس برغل. 
مقادير الخلطة : 
2 
1(7( 1 
(1) علبة صلصة طماطم. رشة آجي. 
ملح. (#) ملعقة صغيرة فلفل أ 
(ب) : 


عصير (2 1 ) ليمون 


للتجميل: ملفوف اح تفكك أوراقه أو خس 


- يغسل البرغل وينقع (5) دقائق فقط في ماء ثم يُصفى. 


ae. 2‏ ويذوب الماجي ثم ترفع عن النار ويضاف لها عصير 
الليمون ثم ينقع فيها البرغل ويترك مدة (۶⁄) ساعة في الثلاجة ليتشرب بالخلطة. 

3 - يخلط البرغل مع البصل والبقدونس سويا وتغرف في أوراق الملفوف البنفسجي أو الخس 
[حسب الرغبة] (كما في الصورة) مع ملاحظة أنها أثناء الخلط إذا احتاجت للمزيد من 
الليمون مع الملح يضاف إليها وذلك حسب رغبتك.... وبالعافية. 


T-G 


له جيدا في عص الليمون حتى يقم قاما ويترك جانا فة بيباغة ا 
لبقدونس + الكزبرة) وتفرم فرما ناعما بواسطة السكين. ولكن مع مراعاة أن يكون التق 
1 مھا حلقات رفيعة. وإن كانت البصلة كبيرة تقطع ولا إلى غدة ا ثم تقطع حلقات. 

م النعناع كذلك فرماً ناعماً بالسكين. 

كط (البقدوتس + الكزبرة + البصل الأخضر+ النعناع + البرغل المنقوع) ثم تتبل بالملح وزيت الزيتون. وإن احتاجت للمزيد من الليمون نزيدها قليلاً 


e. 


كب في أطباق التقدي, ويزين أطراف الطبق بشرائح الخيار أو الليمون ويذر فوق التبولة قليلاً من الطماط المقطع صفار. وبالعافية. 


في الاه واحد فقط حتى ل ينزل الماء منهما. 


- ر‎ : > 3 8 O 
علبة فاصوليا بيضاء‎ )1( 


پوه 


ا“ 
I‏ 


0 
e 


َ 


بقطع الباذجان شرائح طولية ورفيعة. . 
مسح الباذجان بالزيت بواسطة فرشاة ثم يشوى بواسطة العين العلوية في الفرن . 
تقطع الجبنة شرائح طوليه ثم خشى كل شريحة باذجان بشريحة جبنه وتلف على هيئة أسطوانة وتنصف في صينية بايركس وتدخل الفرن. ____ 


يف ص في لاء البيكريوتاتا ف اا إلى ليلة كاملف فال لاء غر ب فا 
لصب يصب الحمص مائه في قذر ثم طبخ على التار مدة من (2 3) ساعات بحيث تكون الت داد ويترك حتى ينضج وبصبح من السهل فركه بالأصبع._ 
يرفع عن النار ويترك ليبرد ا ثم يخلط مع باقي المقادير ما عدا البقدونس في الطاحونة الكهربائية (ست البيت). 

- يسكب فی طخ ا ا أن يبرد تماما ويجمل بالبقدونس. والفلفل اأحمر (بواسطة الشوكة) ويرش بزيت الزيتون.. وبالعافية. 


ما وات الطبق : 1 ١‏ 


1 
د > 


ت من المكن تقسيم e‏ السلوق _ و 0 a‏ س مده 2 وعند الجحاجة Ta‏ من اله 


ES 


مع باقي و الموضحة e‏ مع مراعاة E‏ ا ا 


e 
2 


AS 


ان كما هو موضح في طريقة المتبل (1) ص 239 . 

شسرة بخلط مع الليمون في زبدية حتى لا يسود 

بان الخلوط مع الليمون بواسطة الشوكه . ثم يخلط مع المقادير السابقة 
التقديم وجمل مما هو موضح للتزيين . وبالعافية ..... 


¥ 


تخلط مقادير )١(‏ في الخلاط جيدااثم - من دون ن أن نطف الخلاط - نصب عليه الزيت . وسنلاحظ أن المزيج سيغلظ ويصبح ذو قو 
يقدم مع البروستد والمقليات والشاورما. 


| ات : ج 
مكنك عمله بدون الثوم وكذلك باستخدام زيت الزيتون بدل زيت دوار الشمس و عصير الليمون بدل الخل. 
وبالعافية. 


بواسطة اللعقة أو طرف الإصبع حتى نكون كالقارب. وقش ا 


السابقة. 


0 


EFS 


م اللفل اجار في ريت الزتون مدة ١‏ ساعة على نارفا 


وھ 


: يضاف الفطر ثم الزيتون ثم الثوم والملح والخل.... وفي الآخر نضيف الماجو ونطة نطفس النار.‎ o 
:بالعاقيك..‎ 


ا 


و 
ا 0 


العنب يبقى على النار الهادئة جدا ما يقارب من (( 
- بعد إطفا النار # يفتح الغطاء وإما بترك ليبرد 


ت کل نورق لھ ا 


لخلطة : 
قف کاس طماطم واحد ونصف کاس بصل 
سف كأس ( بقدونس + شبت + كزبرة ) مقطعة واحد ونصف كأس رز مصري 


نصف کأس زیت زیتون قرع 
ملعقة صغيرة بهارات و 


E 


یداہ بصب عليه مقادير الخلاط ( بعد خاطها ( تم يوضع في قدر على النارالهادئة حتىی يرشف ماءه تم يترك حتى یبرد وبهذا تکون الحشوة جاهزة. 
سي قاع القدر (١‏ البطاطس - زر ) تم ضفي دوه ور ق العنب (بعد حشوها ولفها) ثم ضعي في الخلاظ بقيه العادير صا ع ا الحشو وضعي القدرعلى النار 
سبق توشتخه في الطربقة الاولى. .. وبالعافية. 


= غ 


انق ثم 


ل هذه الحشوة وبصف کا سیق ترجه في الطريقة السابقة ملاحظة ا ل ام انال م من ن الخشوة بعد زیادته بالزید من ا1ء | 


2 3 - نقوم بتدخين الباذجان ا ا تحضر إناء له غطاع ونضع الباذجان بداخله. ثم E‏ من القصدير. وتشكل بشكل كوب ا ت 
من الزيت. اعيا على الباذان. ثم بسرعة نضع قطعة جمرة ملتهبة. ونغلق الغطاء. وذلك حتى يتشبع البانجان بطعم الشواء. 
4 - اق الطاخوة الكهربائية (ست البيت) نضيف الباذجان بالإضافة وا جمیع مقادير( آ). وتطحن ی حتی تتجانس ماما 


5 - يسكب المتبل في طبق التقدي, ويزين بالفلفل الأح ا أو السماق وحبات الزيتون وأوراق النعناع. ويسكب عليه قليل من زيت الزيتون حب 1 : 


e 
2 2 2 


7 E 


KMN, 


1 - بخلط الرمان والماء والسكر في الخلاط مع إضافة ماء الورد (جسب 
2 نضع حبات الرمان العدلة في قاع الكأس ثم يصب عليه عصير الرمان 


ویقدم باردا. 


بالإمكان في موسم الرمان تفصيص كمية كبيرة منه مع ارتداء القفازات 
البلاستيكية. ثم بحفظ كل مقدار (قرابة الكأس أو كأس ونصف) في 
أكياس نايلون وخمع في علبة وتوضع في الفريزر لحين الحاجة. 


4 ملاعق كبير تا الليمون (اختياري) 
ثلث كوب نعناع مورق 


نکر 
ماء بارد + ثلج حسب الرغبة 


تخلط القادير قي الخلاط وتصب حالا في كاسات .و 


a 


لإعطاء الشكل المتماوج. 


نق. ويصب فى قاع كل كأس ملعقة من 


IS LA 
SEES 


امنزليً: وذلك إما طازجاً أو بشرائح الماجو الجمدة تخلط  ٠‏ وبواسطة الملقاط اخرجي الفواكه المترسبة في القاع ووزعيها بالتساوي 


مكنك إضافة (2) ملعقة حليب أو (2) ملعقة آيسكرم فانيليا 


eee 


ا 
PRN‏ 


ج 


O 


0 
e ا‎ 


ae 


وو نن : د کیک کک یوو یی کے دہ سے 2 ر یلیہ یھ وی ی ی ے ہپ ی سے ہے س ےس 


سے - جد 
د سمه سم 


و 
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E AM 
سب في قاع الكأس من التوفي . وكذلك جوانبه على هيئة خطوط جميلية عشائية.‎ 

- يصب الموكا في الكأس المزين بالتوفي. 

بن 4 ال افون ابواسط ال ثم يرش بقليل من التوفي را الك ا 


(ء) جرش الثلج :نضعه داخل كيس ويدق بيد النجر ليتهشم. 
(*) كها هو مبين في (السشينبون 2 ص 311). 


( : ا ّ e‏ 
ات درم ویب (کرتون کبیر) + (1⁄4) کاس حلیب ال بارد ]ا ٭ 
)72( ا سکر. 
(2) ملعقة نشا 
(1) ملعقة دقيق. 


آختارى ما خبين من الآتي : 


آ- لنكهه الشوكولاته ١‏ (4) مغلفات شوکولاته میکیتا تذوب في حمام 
هائي أو المايكرويف. أو (3) ملاعق شوكولاته بودرة (هنتنز. 


2 ك هة الفراولة : يخلط (1) كأس فراولة مع فلل كا من الماء في الخلاط 
لأجل هرسها (ومكن استعمال الجمدة) مع رأس الملعقة الصغيرة لون الفراولة. 


ية الماخو: بخلط كأس ماجو مجمدة أو طازجة في الخلاط مع قليل 
- جدا من الماء لهرسها مع رأس الملعقة الصغيرة لون الزعفران. 


ق لنكهة التوفي : بعد التوفي كمثل طريقته في السينبون (2) بقسم 
۴ ا 311 


5 لنكهة ةه الفسسستق : (۶) كأس فستق مجروش + رشة من لون الطعام الأخضر. 


س 


تخلط مقادير (ب) في الخلاط ثم توضع في قدر على النار وخرك جیدا جي 
| لخن الخليط. 

الان يقسم الخليط حسب رغبتك والنكهة التي تریدين؛ قفمغلاً مكنك قسمته 
إلى ثلاثة أة 


1 قسم برا سات أكون أبيض بالفانلة ‏ 
2 قسم يضاف له الشوكولته المذابة أو البودرة وتخلط بخلاط الكيك. 
3 وقسم يضاف له الفراولة المهروسة واللون الأحمر وبخلط ll‏ بخلاط الكك. 


أو مكنك إضافة (الفستق الجروش + اللون الأخضر آما إن أضفت التوفي فيثرك ‏ 

إلى الخطوة التالية. 

3 توضع هذه الأقسام في الفريزر مدة (1) ساعة لتبرد وتثبت. 

4 - بخلط (الدرم + الحليب البارد) حتى يثخن قوامه ثم يوزع على الأقسام الثلاتة 
بالتساوي وتخلط بخلاط الكيك وتدخل الثلاجة لليلة كاملة. 
وان أحببت الأيسكرم بالتوفي فاجعلي الخليط أبيضا (سادة) ثم إذا خلطتيه بالدرم 
ويب قومى بتوزيع التوفي على شكل خيوط وحركيه بخفة بواسطة السكين 
بحيث بكون كالخيوط داخل المزيج ثم يدخل الفريزر ليجمد ليلة كاملة كمايمكنك 
إضافة اللوز الحلى والمغطى بالسمسم لايسكرم التوفي. 

5 بُغرف بواسطة الملعقة الخاصة بالآيسكرم . ويصب عليه صوص التوفي أو شراب 
الشوكولته (الهيرشي) وذلك حسب رغبتك.... وبالعافية. 


رک 
ا کے ۱ 


بالجلاد ونتركهم دة نضف ساعة. 


طع الموز رة و نغمسها في عصير الليمون ثم نضعها مع الماجو والسكر في إناء و 
- نضع الخليط في الخلاط ونضيف الجين والحليب السائل والثلج المجحروش ونخلطهاحتى نحصل على قوام كرمي. 


0© عة الجبنة ورن 200 غرا 


سبق ڌ س 9 ل 
توضيحه في السينبون 2بت a‏ لقهو ص 
ىتىس | | : . هھ 


u 


1 


سر 


۱ 


- في خلاو 


چ [ 2 آل ت 1 E:‏ 0( 2 


- نخلط )١(‏ في الخلاط. 
- نخفق القشطة حتى تصبح كثيفة ثم نضيف اليها مقادير( أ ) وز نستمرفي الخفق وإن أحسست أن قوامه رقيق بامكانك إضافة باكيت درم وي 


- يصب الصوص في قاع الكأس وتخطط به الجوانب ثم تصب الميلك شيك ويجمّل بقطرات من الصوص وفراولة كاملة... وبالعافية. 


(*) قشطة الخفق وزن 200 مل. 
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٠‏ تخلط مقادير الخلطة في الخلاط الى أن يصبح المزيج مثل الكرمة 
برطمان زجاجي (الصورة 2) ويوضع في الفريزر لحين الحاجة . | 


الا ملفتة ملاو تلكوت الواحد وم الب طا د ا 
تكون رغوة كثيفة ثم يرش قليل من بودرة الشوكولاته ويقدم ساخنا... وبالعافية. 


(للسفر والحالات الطارتة) 


: ادر‎ ٠ 


(%) فنجال قهوة. 

(1) ملعقة هيل. 
(۶) ملعقة شاي مسمار. ا | [ 
(۶) ملعقة شاي زجبيل. 


(2) ملعقة حليب بودرة. الممادير والطريقه : 


٣ 0 
پد‎ 


. يقد 2 )1( فنجال سکر کک بشقر ثم يصب عليه )1( کا‎ aS 
النار حتى يذوب السكر ثم يرفع على النار.‎ ۱ 
86 7 في ترمس القهوة. ثم إذا غلى الماء يصب منه مقدار كوب واحد 2 يصب فى النلاط (1 -2) كأس ماءء(4-‎ )١ ( توضع المقادير‎ 
في الترمس ويُغلق ثم يرج جيدا. ثم تفتح ثانية ويضاف باقي الماء المغلي. وتترك الحليب مع الكرامل (الذي سبق عمله) + ماعقة ت‎ ٠ 
مدة (5) دقائق بعدها تكون جاهزة للتقدي.... وبالعافية. وبقضل شربة باردا .... وبالعافية.‎ 
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MNF 
ا“‎ 0 
a 


لاط الكيك ثم نضع عليه قليل من ( أ) ثم قليل مر 


E. 


1 - يحمس (الحليب + السميد) على نار هادئة حتى يحمر لونه ويصبح لونه بني. 

2- يخلط في الخلاط: (البيض + الزيت + العصفر+ السكر+ الفانيليا. 

3 يخلط (الدقيق + السميد + الحليب + البنكج بودر) في زبدية بلاستيكية. 

ا نسرائل بالقادير الحافة وتعجن بها جيدا حتى تتكون عجينة لبنة نوعا قا 

5 تشكل العجينة على هيئة أصابع عريضة وطويلة نوعا ما. (الصورة 1) تدهن بالبيض وترش 
بكهية وفيرة من السمسم. وتدخل الفرن حتى خمر من أسفل ثم تشغل العين العلوية بحيث 
تتحمر من أعلى... وبالعافية. 


)4( بیضات. 
(3) کأاسات دقيق. 


ت 


| 


E. 
SS 


ETE 


المقادير 


طريقة الإعداد 

طقة صغيرة من العجين وكوريها بيدبك 

تق من أحد وجهيها (الصورة 3 

- تترك العجينة مدة ساعة لتختمر. ن :ف 

ت A E‏ عي E I‏ ل4 | دا فے األصضتة 7B‏ 

8 أخلطى مقادير () سويا حتى يتلبك السمسم قليلا وض ست هدا قي 8 (صورة /) ا 
في طبق کبیر مسطح. | n e‏ 


تخرج من الفرن وتوضع على ورق نشاف حني وإ 


E ۹ د2‎ 
le E OE 


ا » 9 
ا تختلف فقط في العجينة بحيث تكون عجينتها نفس عجينة (أصابع جحا) 
ونكمل بنفس طريقة عمل البرازق وبالعافية. 


EOS 


) 
اه‎ 
eS 
A, 


)0 صسورد 


= 


2) و 


حمراء من 
ر 


قوق 


9 


E 


تخرج 
بالعا 


با 


i 


شرة و 


ى وهي لينة على | 


Ê 


سطوا 


2 


قصدير 


2 


ملا (أو) تدخل وسط 


ا 


من هذه ا 


" 


نة السائلة على هيئة 


دوائر (آً 


قر 


ا 


( 


ر 


اللوز 


4 


لضورة ا 


ي وعاء بلاستگي تخلط مقادير( ا ) بالخفاقة اليدوية جا . ثم يصب نصفها على الدقيق و الزبدة. وتقلب جيدذا و 
نصب النصف الباقي من خليط ( أ) ورك كذلك على نار هادئة مع مراعاة أن يسخن الخليط قلبلاً ويجب ألا يغلي مطلقا ولا حتى بغ 
عط مقادبر [ج) بافاقة البدوية قى وعاء ثم تصب على الخليط السابق على النار الهادئة. وخرد ا يَّصَ 
قخارية وإن لم يتوفر لديك فلا بأس من استخدام أكواب خزفية (صيني). ثم تدخل الفرن مع مراعاة إنزال 


Re‏ طن ةة منتفخة أعا ااطبق تشبه الكبك :< 0 اتش وأما 


SAR EO 


‌ ب ية تقال مستطيا (إكير القاسات اوت ن لدة 0 دقائق 
3 - تخرج من الفرن وتقلب على قطعة كبيرة من القصدير(الصورة!) وتدهن ل انی 
د الرغبة (الصورة 2). 
٤‏ _ تلف على هيئة السويسرول المعروفة (الصورة 3) وتلف في قصدير (ونحاول مع كل لفة أن نبعد 
يرحت # يدخل داخل الكيكة) (الصورة 4) 
تذخل الفريزر مدة (2) ساعة حتى تبرد وتثبت ثم يزال القصدير و تقطع حلقات ... وبالعافية. 


وقال الغزالي: ' 
التلذذ e‏ 7 إحباءِ علوم س 


ع ذلك قال ا الله 
هجرته إلى الله دس ا 


: فل آداب العام‎ ٤ 


غسل اليدين قبل الطعام وبعده : 


2 ص‎ 
û E 


جاء في الحديث عَن أي هريره رضي الله عنه قال : قال رول الله صلی الله عَلَيْه وسلم : ”من 

7 أخرجه الترمذي وأو داود وابن ماجة وأحمد والدارمي . وصححه الألباني] . 

الغمر : زهم اللحم أو الدسم . أو الرائحة التي تبقى في اليد بعد الأكل. 2 
ري اتله نها آل ل الله صلی ادله عليه وم . كان إذا آراد أن نام 655 قوضا. واا 


الى : ”لئن شکرقم لأزدينكم ولئن كفرت إن عذابي لشديد" [ إبراهيم ]. 


.8 ر ا - 2 
ليها البيض ثم الدقيق + الب 


© 
ج 


تأس ماء لبعطي كأس من غعصير التوت. 


مقامه (ليس مالح و حالي) (كالذي فى الد 


1 - تقطع الشريحة ( السبرڅ رول ) الواحدة الى 4 قطع (الصورة 3). 
- توضع الحشوة في كل واحدة (الصورة 3). 

- تلم أطرافها وتربط بخيط الكراث لتصبح كالصره (الصورة 3). 
تثبت الصرة فى البسكويت المستدير بواسطة (الدقيق + الماء) (الصورة 4). 


_ تخل الفرن لتحمر(بنشقرلونهافقط). االعافية. 


1 
د٣‏ ی کک 1 


أ بردت الكيكة تقلب»ونعد اثناء ذلك صوص التوفي وذلك بإذابة السكر ثم إذا تشقر فوق النار نضيف القشطة والعسل وخرك جيدا 


حتى يصبح لون السطح بني فاح وتترك لتبرد ثم تقدم.... وبالعافية . 


2 
TS 
ص‎ 
are 
ك‎ 


0 


- تصب عجينة الكيك فوقها (الصورة 4) ويكون الفرن جار قبل إدخال الكل فيه وبعا 0 6ا 


Ch E 


ئق تخفف 


() الكبكة الاسفنجية (المقدار الواحد) : 
ا کاس دقيق 


4 
e 


E 


» 


۹ 
£ 


2 باكيت كرمة كراميل. وخهزه كا ا 
(2 کاس ماء + 4 ملاعق حليب : 


3 : 2 
ت ك 


وتدخل التورتة للثلاج 


مستديرة (الصورة 1) ثم توزع الحشوة جيدا (الصورة 2) ثم توضع الطبقة الثا 
قطع من العجين بال مكل الشبكة أو مكنك استخدام قمع البيتي فور لذلك (الصورة 3). 
ر تل الصبننة للفرن بحيث تكونين قد أشعلت عين الفرن التحتية قبل الإعداد . ثم إذا تشقرت من الأسفل . 
تقط مع العصير.. وبالعافية.. ) 


GET 2. BEE BE 


4 


9 E 


LE 


تخلط مقادير( أ ( في الخلاط. ثم يؤخد منها مقدار (4) کاس ويوضع في الثلاجة وهذا هو الصوص 
_ نص الخلطة على المفدار زب) تى تتكون غجينة الكيك بقوامها المعروف. 
تصب العجينة في صينية كس كبيرة. وتخبزفي الفرن مدة ( عة تقريبا. 


الأستيك صعكيرة وتبرد في الفريزر. 


2 


وتوضع على المقادير الجافة وت 


إ we‏ 
ا واذا احتاج 4 4 


CC 
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وتسخن ثم ترفع عن النار ويوضع عليها الب 
.ونضع مقدار من الخلطة داخلها (الصورة 1) ثم تلف على هيئة إنشطوانات (الصورة 2) وتوضع فى آلفريزر وإذا جمدت يفك القصدير 


بغرت جیا 


ت صغيرة ثم تفرد مثل المطازيز وتقلى في الزيت ه ۰ 
الزيت وخمع على ورق نشاف لرشف الزیت ثم خلی بالث یر 


جينة بحاجة لزيد من الماء | 


Ma 


ا 


ا 


i 


1 =“ 
ER me 


ا 


(ب) : السقوه : 


(کأس‌ماء کاس إ* ربع سکر 
توضع على النار حتى تغلي وبغلظ قوام 
الكخيكة (الصوةا) 


- [(2 ظرف درم ويب ٠‏ واحد ونصف بيالة حليب بارد). 
- تفط يدا بخلاط الكيك الصور 43.2 وتوضع فان اا ك ا0 رة (الضهر 6.5 
- تترك لتبرد ثم جمل بالفستق المبشور أو الشوكولاته المبشورة (الصورة7): 

- ثم تقطع على هيئة الجاتوه وتقدم ... وبالعافية. ) 


للمزيد من السرعة والسهولة في اعداد الطبق: باأمكانك اشتبدال الطبقة العلوة ت (علبة 
قشطة) سادة تواسى على الكيكة المشربة تم نضع بالهيرشي شيرة (شراب الشلؤكولا 
خطوط طولية وجمل بالسكين كما هو موضح في جميل تارت خلية النحل ص 322 . 


2). 
2 
تقريبا (الصو 
10 
e,‏ 3(. 
8 ا 
ty 3 ۰‏ (الصو 
e‏ 


د 4). 
لحخشو هيئة لصور 
نة ( 
سطوا 
4 
هة 2 
نلف : 
ti‏ 
٤‏ م ٤‏ 
e E‏ 
ا 2 ا 
۳ ثم تدهن 
TE‏ 8 
ا لعافية 
ا بالعا 
س تقدم ڊ 
2 في الشب 
| چ a‏ 1 
الفرن وت 


E 


المقادير : 


)3( گاسات سکر. 
(2) کأس ماء. 
- ()بيالة ماء ورد. 
(%) بيالة زد 


() کاس نشا. ٠‏ 

(۶) ملعقة صغيرة هيل. E‏ 
مكشرات (فستق - كاجو ....) جب الرغبة. . 
RT‏ 1 


1 طط رقة: 
sess aie n‏ . 


1 - يجمر السكر على النار بأن يذوب ويصبح بني اللون. 

2 باط (التشا + الاء) ثم بوضع على السكر الحمر ويحرك جيدا حتى يذوب ويتجانس. 

3 يضاق ماء الورد والزيت وصفار الزعفران على نأر هادئة جداً مدة تتراوح من نف ساعة إلى ساعة 
مع التحريك بين الفينة و الأخرى إلى أن بغلظ قوامه. 

4 - في الآخر يضاف الهيل والمكسرات ثم يصب في صينية بايركس. وأنت خددين مقاس الصينية 
حسب رغبتك: إن أردت الحلوى تكون عريضة صغري مقاس الصينية. و العكس بالعكس. 

5 - توضع في النلاجة لتبرد وتتماسك, ثم تقطع مربعات وتوضع في الورق البليسية وتقدم.. وبالعافية. 


)3( کاسات سکر 


(1) کاس ماء. 
(5) ملاعق جیلاتين 


r. 


(%) كأس ماء ساخن 


* (2) ملعقة ماع ورد. 2 
* رشة من لون صفار الزعفران أو لون أخضر_ 


1 - نضع مقادير( أ) في قدرعلى الناروخرك حتى د 
2- يرفع عن النار ويضاف له (ب) ثم يعاد ثانية على ال 
3 نضيف (ج) إلى ما سيق ويحرك جیدا حت با 
4 نضيف المكسرات و الفانيليا وماء الورد واللون. 
5- يصب الخليط في صينبة بابركس ثم يوضع ا ا 

تقل عن (5) ساعات. 
6- تقطع مربعات صغبرة وتفمس في النفا حت ل 


# 


جميع الجوانب. وترص في طبق التقدي.. وبالعحافي 


ااا ال الزائ ثم وهي اخ قا في اة النهائبة ‏ 
ملحوطظات الطق : 


مكنك تخرين الطبق في علبة دأخل الفريزو رمع افلأحظة ود 
طفومن س ا خل ال 


- يبشرعليه شوكولاته (أية نوع) وذلك بعد أن يبرد (الصورة 4). 
- يقطع حسب الرغبة ويقدم... والعافية. 


بسكويت شاي يصف في الصينية بدون تغقميس (الد 


٭+ ط 2 : 


1 كأس حليب يشقرعلى النار ( نار هادئة جتى ا 


بعضها ثم تفرد باليد على ط1 (الصورة 2) . 
+ ط 3 

(بسكويت شاي يرص فوق ط 2 مثل ط 1 (الصور 
*+ط 4 : 


اثلاث آرباع کاس حلب سائل يغلى م 2 


کارامل تم يرفع عن النار ويوضع lr‏ يه عل ۳ Eas‏ 
أخيرة على ما سبق). 3 


با 


١ ان‎ 


e 


ام النوقشش السائل عوضا 


1 


الحلىوطريقة 


اعداد التوفي موحجوده 


I pr pt 


a ۷ 


+ e a A 
EF 


قاق :2 


على سشطج مدهون وتقطع 
٠ 7 EN )‏ ) 5 
ونكة الصغيرة (الصورة |) تم تقلى في 


۱ صعغيرة ملح ۴ 
8 ماء للعجن (وقد تزيدين قليلا) 


.. زبده سانج)‎ n 
ملاعق قغة طح‎ + sS a 


,العجينة كاملة إلى نصفين ثم افردي النصف الأول بالكامل على شكل هستطيل 
کون کبیر جدا) (الصورة 1 )اقم اقسميه نصفين بالطول (الصورة 2) وادهنبه بنصف 
٤‏ رالزبدة (الصورة 3) 3 ثم رشيه بنضف الحنشوة (القرفة + السكي) (الصورة 4) . e‏ 
يلف كل سم على هيئة اسطوانة مل ( السويس رول ) ويقظع طول ا ا 
أصبع تقريبا ا - 8 ) سم (الصورة 5). 

نضعوها في طيينية (والأفضل أن تكون تيفال) ثم تخبز في الفرن (والقنسم الثاني 
من العجينة يعمل إه مثل ذلك) . 

إذا اخرجتا تساقى بالخلطة وهي حاره . 


ت 


وأمرتا أن تشالت القَصَعَة. قال : ” 


تھے 


بيالة ماء داق 
(%) کاس حلب 0ا 
(⁄1) ملعقة سكر 
o S02) |‏ 


(2) ملعقة قرفة مطحونة 
| (2) ملعقة سكرمطحون 


1 يوّخذ تصف مقدار العجينة خقزتبا ویرد علا کح مرو بالندفيق , 
| على هيئة مبيستطيل كبير بسمك () سم تقريبا (الصورة 1). 5 më‏ 


2 - يدهن سطح العجينة بزئدة مذابة وذلك بؤاسطة الفرشاة . ور 2 


3 - رش الخشوة (بواسطة الاعقة ١"‏ اللتخل) علق سطح العجينة بحيث تشمل جميع 
الحوانب عدا الخافة الخارجية (الصورة 3). ا 


ل“ 


n 


(6. 


سے ر سے ا 


خاي 


مقادير( 1 )| سويا على النار حتى يذوبت البسكر ويشقر د 


2 


يبرفع عن النار وبسرعة نضيف مقادير (ب) وونحرك جيدا ثم يعاد مرة اخرى على ن 


J 


التحريك المستمر حتى يذوب تماما ويتجانسص وننتبةا 


E 


یکسر البسکویت قى صينية بایرکس (الصورة 1) وتسیح الزبدة وتخلط به ثم تخلط باقي المقادير في الخلاط 
وتصب le‏ البسكويت في الصبينية (الصورة 2( وتوضصع في فرن متوسدط الحراره حتى #اخترق نم تبرد وتقطع.. 
وبالعافية .... 


إذا سقطت اللقمة أن # يتركها : 


2 ا ا . انه‎ ٠ 


بل يلتقطها E‏ 2 و 


TA ا ا‎ 
* قَليلْعَقْ أصابعة .فان‎ am IF E ORE 


ري في أي طكامه تكو البركة”: ادرجه مسلم؛ 


a 0‏ 
مام مائى على النار ثم إذا ذابت واخت 


1 


1. 2) (متوفره عند أبو ريالين) وتوضع 
ند (ولن تأخذ وقتا طوبلاً قرابة 5 دقائق) ثم 


e 


ا n‏ ا 
تو ی اھ کو کک و 


ا الصواني الصورة 5ا : 
العبن الحا ا 


aun EEE 


i pp ri 
ااا مم چ چ 2یو ی‎ 


۳ 
LL 


اكه أنضا سان يكون بالعجلة ذات الأسنان أو بالشوكة أو ثا ا 


في الفزيزر بوضع كل مجموعة في كيس أو جلاد. أو علبة صغيرة. i‏ 0 
الطبق. علماً أنك ستض ينها في الفزبزز كا 


7 


4 TEN, 


i 
.... فقط وتزين بالفىستق .. وبالعافية‎ 


۶ کی و کی کح الصاح ولکن الاقراص کاڑں > | کے قبل اجا منن لاء ٠‏ ع 
4 @ (وبامكانك اتتخدام ما أجحبيك مل 
كالزبيب والصنوبر والبندق اجرود 


یی بها القطايف وتغلق على هيئة نصف دائرة مع مراعاة 
| 9 : 


= 


3 art liejisle é:, 


| ب د في الخلاط: 
١‏ 1 کاس لبن + کاس زیٹ + كأس وربع سكر +3 ٠‏ ) 


بقليل من الزبت ثم تدخل الفرن لإا ا 
شرب بالشرة. اف 


E rss: كيس شعيرية باكستانية‎ ١ د لات رباع کاس جوز هند‎ e 

اة باگنج باودر کاس < الصينية قبل ادخالها الفرن ثم تخىر حتی د > 0 ن اندة 

کاس ډقيق کا لن آ0 دی من أعلى. . واذا اخرجت يبصبعلى وجا علبة كاملة حليب 
محلى. يوزع بالتساوي. وسستلامظین کون طبقق م ل . 


# تقلقى قومي بتغطبت ق وا قليلا س 


: - اذا لم يتوفر لديك اللبن مكك الستعمال خاب ج 
مل التطريقة السابقة ..اوبالعافية . 


اذگاے ٢‏ زرا کی 


المقا: (پ) کاس یق ° SS‏ 


.. وبالعافية.. 


( أ) فى الخلاظ : الطريقة : 

Ea: e 
بیضات کاس سک نضع (أ) في الخلاط ثم يوضع (باا تكازيجيا عليها يوضع في صينيبة م‎ 3 
. ويساقى بالشيره :... وبالعافية‎ Sa | ملعقة باكنج بودر صغيرة يخبز في الفرن و بعد‎ 


2 کاس دقیق 


ملعقة صعبرهة کت باود ر أو ةةة خميرة و 
يترك ليختمر 


مک تغب و وذلك باستحدام 0 


: E 


| عل افق ادر و کو كورزصغيرة ال 1 


الى لصو 2 ك ا 
) واا ت عليواقرص ا لو ا 
و الصورة4.5). 


اک لبها بعد آل سکر غب 
مطحون ثم تقطع من الوسط وتضف في طبق التقدي وبالعافية . 


نصف کاس ماع وق ب فایلا 


3 کاسات دقیق 
3 حبات کا شض بحجم البيضة 


AEs 
Es 


١ 


اط 4 ماء تترك اا .0 مدة ربع ساعة مع اضافة قطرات 
ق اوقل من اشقانكا) ورشىة هيل زقفران ف ١‏ 


ترا تختمر 3 NAT‏ 2 زاره 


ي 
Sk‏ 8 8 8 
ا SE ET‏ 


تلاثة ارباع کاس جوز هند 


ا الحشوة (الصورة ٠)1‏ فة 


HEE 


باللوز المبشور أو الل إصورة 4( ثم تد f.‏ 


٣ 


ع النوى ومعبوط مع قليل من الذوبة (الزيدةالمذابة) أو مكن مربى ةق 
& 7 


0 چ 
ولط (الزيدة + السكر+ البيض + الفانيليا + البكنج بودر) في الخلاط. 
الليط في زبدية ثم يوضع عليه الدقيق بالتدريج وتعجن باليدرحتى تكون عجينة متماسكة وجامدة قليلا ثم يفرد نصفها في 
ية (الصورة 1) والنصف ا<آخر يوضع في الفريزر قليلا ليثبت. | ) 


ا عا ئة قران وتوضع على شک 
بواسطة اليش ةة 
E‏ 


1- تقطع العجينة كرات صغيرة. وخشى كل كرة بقظطعة من الجبن 
(کما سبق توضحيه في خلية النحل). 


2- تقلب كل كرة في (القرفة + السكر) بحيث تلتصق بجوابنها تم 
ية التارت (الصورة5.2. i‏ 


أ 


عجينة خلية النحل (سيأتي توضيجه 
)2( کاس قرفة مطحونة + (2) م 

صينية التارت (الصورة 1) + جين 
مقادير الو لاص 8 
(1) الخلطة البيضاء : 
١ 0‏ )... (2) علبة حليب مركز محلى +( 
أو (ب)... ((2) غلبة قط 


r 


الوك ولان اع ا 
1 وتخاط مع ملعقة شوكولته مرة.. ثم بوان د 
هذه الخطوط إيطاء الشكل المتماوج 


ت U E‏ عط النار الهادئة. 
2 2 چ 


(۶⁄) کاس سکر. 
(4⁄) کاس حلیب سائل. 


= 0" 
حت‎ UTI o 
a aE 


2 E 
7 ا‎ 3 
5 r وا‎ . 
E . پ في طب ير‎ 


Es 


ة مع مراعاة ترك القليل © ايبط اجه في الا 


مة على الوجه وخرك بطرف 


چ 


i 


الوا (الصورة 1( د 
+ ماء ) أو بصفار البيض (صور 3...2). ۰ 
تقلى بأقماعها في الزيت حتى خمر وتوضع على وة 

لرشف الزيت ثم تفك من أقماعها. 


فةدق 3 ملاعق حليب ملا تمس سوا 
أ u Sg o‏ 


چوا 
3ر( ) في قدر علئق النار بالترتيب"مع التخريك( أي ولا الزيده واذا ذاإبت نضع السكر ثم العسل... ثم تصب هذه الخلطة بعد رفعها عن النار 
ات وندتخل الفرن وتشةر بالعين الفوقيه من فوق د E1‏ اوننتبه آلا خترقا یم تخرج وتترك ليبرد تم تقطع وتؤّكل مع القهوة .. وبالعافية. 


aa. 


8 1 0 8 0 
س 1 : 
ن 


بإامكانك استخدام أحد الحخشوات التالية: 


(4) کاس کورن فلیکس + 


بجمع التمر في وعاء بلاستيكي. ويصب علبة دبس التمر وبحرك بفة حتى بتبلغ به مع ذرا E‏ 
أن يكون الوعاء ذو عنق.. ويقدم التمر مع القهوة. وبالعافية. 


ا ب ال سكوب بالرندة والب الركر حتى يصبح عجينة متماسكة. 
٤‏ القسم الأول: نضع عليه برس الملعقة لون الزعفران ويعجن ليصبح للونه أصفرا. 
القسم الثاني: نضع عليه E‏ من الشوكلاته وتعجن ليكون لون العجينة بنيا. 


0 3 
1 


9ے تأخذ قطلعة صد 4 رة مال 
وتصف في طبق التقدي.. وتقدم.. وبالعافية 


وة الطبق:. 
ل اضافة ةل اكل التهرة لتحل مكل نواة الثم ( الفصمة) 


‌ 
E 
۴ 


ة البنية و وقطعة أخرى من العجينة الصفراء ونلصقهما ببعضهما ونث 


¥ 


E ea. 
لهماايدويا لتكون كالرطب (ال‎ 


3 
2 قل 1 


1 


1 
ww 4‏ الشوكولاته ثم صببع 
1 کک ار يشوكو 


ا 
n‏ 


| هكذا.. وترص جيدا (الصورة 
الثالنةوهكذا.. 


° < چچ 
کک وشار تكتون من على فقط و 
a,‏ 


نتوکو ان 2 
ا هرکزمع فلل کو ا 


الجبن الكيري وتكور بالاة 
اة 0 يث يكون داخل كل واحدة ثلاث 


0 


للضفرن ب بجحيث # يشعل إ# حين إدخال الصواني وتخبز جتى تيد قر 


فل هن الفرن وتشاقى بالشيرة وهي داخل قوالبها. ثم تفك من 
البيليسلة رقم م عفاهلوة'ابالعافية 


ا 


r 


E E 
A 3 
ا‎ 1 

e‏ ر 


تخلط ( الدرم + الحليب ) بخلاط الكيك نم اذا غاظ قوامه تنضف اط نن الخليط (3) أقسام : 


ته فلي كل كأس (الصورة 1) ثم نفعل ٠‏ 


E a" E ا ت‎ 


ES © ak: 2 E : : e 1‏ 2 
النلبط البني فم الأبيض بحبك تتشلكل لدبنا 3 طبقات وقي الأخر تخمل بالفتهييق البشور وبغرس 


CC — 


e 


* 


یب فی نوایب الكب كيك ثم نضع في وسط كل قالب ن 1( 
من الخليط (ب) داخل کل قالب ورقي (الصورة 2 


یی 0 : 


8 
- يوضع خابط الكل د جو ٠5‏ 
علبته) في اک ا E‏ 


سبع از + 6 حبات سوي ) کبیر) و4 میکستا) 
ب علے اا اوقم لاکریت نم نوضع منیو 


يفضل صنع هذين الصنفين مع بعض ف اوقت واحد ثم تقطع كل نها مكعبات ويصف على 


چ 0 


ا کا صگبره وتغمر کل كرة فى الزبدة د Sam‏ الحافة (ب) 
التي تكون منقوبة من الوسط ويفضل 0 کور 


- إذااكتمعت الك را في الصينبة بك ملا اة ا تخل رای تتضچ وبعد e‏ 


بالا مچار jire.‏ غد ¿ صواني صعيرة تم سو سج بصوانبها سي الفريززالحين الجاحة تم تسخن ۴ 
أو آلايكرويف .. : 1 a‏ 


: > ات‎ ٣ 
- e 
لک أ‎ 
3 ١ 3 
ا‎ : Fa 


* انر القامولي الت 
(الصورة 1). ) 


(4) بيالات ماء. ِ" ببالة ق قرفة | 


قطع ابر الصامولي الصغير إلى حلقات ١‏ الصورة 1). 
تخلط مقادير (أ) سويا فى الخلاط . ثم تغمس فيها حلقات الخبز. 


و حلقات e‏ طنةاوتدخل الفرن (5) دقائق حتى تنشف فقط. 


ex 0 


تعجن مقادير ( أ) وتوضع في صينية وتوزع با 


صنع هذه الشوكولاته بإذابة 6 حبات هوبي في 


النلاجة وتقطع مكعبات مستطيلة.. وبالعافية 


E 


َة 


تخلط مقاديرالكيكة سويا وتصسب هي صينية مدهونة بالزيت تدخل الفرن حتي تنضج._ 
نخرج الكيكة ونساقيها ب #أحليب محلي ثم نكسر عليها بسكويت الشاي كسر متوسطظة. 
اط ا الي اطاط وتصب بشكل غعشوائي على الكيكة القن بدون اش انال 
فقط على الحرارة السابقة: 3 

في هذة الأثناء نخلط مقادير ( د ) على النار حتىاتغلي ثم نرفعهاعن النار وتتستمر بالتحريك حتي 
تبرد قليلاً وقبل أن تتماسك نخرج الكيكة ونوزع الكرمة علي جميع الوجة وتترك تى تفتر وتدخل 


الثلاجة لتبرد ..تقطع كالجاتو وتقدم... وبالعافية. 


A42‏ 8 اج 


a 
کک کا‎ 1 
۲ کاش ماع‎ 2 


رحتی 


3 
3 


تضاف ف اه 


کے 


ھ 


۹ 


ل 


حسدا 


= 


بشقر وید 


4 
0 J 


أ ( ۱ 


8 


الاضافة | 


ع 


بة 


ر 
شى ا 


9 قودرة مرة (مثل هنتز). "-.- 


PDS 


قت و توضع على التار حتى تغلي (مع القحريك) ولابد أن تغلي. 
ز ويصب علبها ( أ) - بعد غليها - وتخلط جيدا. 
کون كل طبقة على حدة. ثم تصف في 
من الكيكالأسفل (الصورة 1). 


aaa ta 


ن كالجاتوة الصغير وبالإمنگان وضعه في البليسيه المستطيل. 


ا 


E‏ ب 


» E بازیت‎ 


ر 


E 
iP T° «E 


التخكل Ene,‏ على وجه ی E‏ 


: الطقة ا ۵ tt‏ 


۰ چ 
وبالعافية.. " > # ۰ 


۴ے 


ا 


2 والماء 1 ۳ فی OTE‏ ثم اض : الب ما باقي المقادير وتخلط مدة 5 دقائق فى الخلاط..تنم تصبب في قوالب الثلج وتترك في التلاجة | 
اعات حتى تتماسك وتقلب (مع مراعاة خديد جتوانبها أولا بطرف يد اللعقة من أجل أن تفك بسهولة). e‏ 


eS 


% کاس سكر . 
کاس < ایق بودر 
1 مغلف جيلاتين (الضورة ا ا ا 
3 ملاعق نشا ا 


تخلط جميع المقادير سوبا فى الخلاط م 


ابدأي بعمل الطبقه الثانية . 


السكين في الماء ونقطع البسكويت مربعات أو 


اصایع 


2- تخلط مقادير (ب) على النار (ما عدا القشطة) ق إذ 


سے س سے ی 


GFT ETE TS 


%4 کاس ماع. 


ا بال ق اوی دان O‏ 0 وذلك اقول ال 
: ن ال الختلفة كشكل القلب منثلا ي 9% 


تدخل الفرن مث ولیم 


طبقة . 1 غلظ قوام العجينة أثناء العمل مكن زيادتها بقليل من الاء 


اا اخرجت من الفرنتساقى بالآتي : E‏ ا Dt‏ 
۴ 1 0 


RO: 


( بيالة عسل + قليل من الاع« ملعقة قرفة ) ف 
i CE UNG ENE TT‏ 


کک ی و اھ ر س کے س 


Kaa EE, 


نلف العجين كالرول (الصورة 4 


يقطع الى يضف ا رة 


د 


بحرك 


1 
7 


ينة كرات صغيرة بحجم حبة الجوز ثم تفطى لكي # ف (الصورة 1) وت 


قطعة على حية بواسطة الآلة أو اليد 
ملعقة ا من الخحشوة وتكبس بالالة اليدوية (الصورة 4. 5). 


E 


1 


e 


NNO ENON 
. £ 


DT 2‏ ۹ ۹+ 
پا که سند دف i.‏ 


A Oe : 
a » (K4 
8 e 


5 


e "E 
MM وہ ےا و کک‎ 


ES r ai3 
AFH OY ۰ 


AAR 


خد اليد 
! ید. لو 2 a‏ 4 
فها (كالة 


ع 


1 


13 


اا فا 


8 بے اا 


a= 
E 
0 
E 
ا‎ 


i 


يجب التفبه إلى حفظ الشرائح اة ا ك 


- ثم تكور كورا صغيرة وتوضع في و 


الممادير : 


- باكيت عجينة البف باستري تقطع كل شريحة 4 قط 
عة (الضورة 1) ) 
7 حبات جين كيري تقطع كل جبنة 6 مكعبات صغيرة. 


- ددلبرة. 


نضع كل شريحة صقيرة في القوالب الصغيرة (الكب كيك) بحيث تظهر أطرافها منها ونضع في الداخل قطعة جبن (الصورة 2) 
ثم تدخل الفرن فاذا خمرت نرشها بالشيرة نم بالفستق .... وبالعافية. ° 


علیها (ب) ونهدۍ النار جدا د 


وتوضع في 
ف وخدد 


يرش عليها قليل من (المكسرات . قرفة 


e 
r 


(کأس جین کرافت مبشور أو کاس صغیر جبن سائ 


مقادير (ب) في الخلاط (ما عدا القشطة) ثم 


عا النار قم اذا غاظ ا e SI‏ وسخن يرفع کن ا التار 
چ 


: مائي ذوبي الهوبي مع اة ثم افع عن النار ونضيف علبة قشطة 
سپ ول ابع e‏ 


الخلطة السانقة الال في شكل ضفوؤف 

1 ثم تخلط هذه القطرات بطرف ل ي روطي شكل الرخام ن6 وال الذرن 
مره ة أخرى ډګد أن یتم نضجها تخرج وتوضع فی التلاجة. و 

: وبعد أناقبرد نقطعهاإلتق مربعات اكبر من الحجم ادي قليلا اوتقدم في أورا ق | 

البليسيه كقطع من الرخام.. وبالعافية. ٠ ٠‏ کے 


إيسرول الجاهز (الصغار. 


تفككها)..: العاف 


2 


CS 4 
ME 


385 


1 
r 


i Fe i 
E 


کج ت ن ر کیت سے 


ا z7‏ — و د 
e E‏ 
E EEE AE ES‏ کے ا 


فار 


ِ 3 غلت اك )1 ي ب 3 8 لوان أحمر ۹ ا 
اتش (الصورة 1). 


تاركو م ن ك الأصورة 2). 


ا - زبدية زجاج (نصف a‏ باللا ثم توضع في الفريزر ساعة حتى تبرد ا (الصورة 3). 
نخرج الأيسكرم الأخضر من الفريزر ونتركه 10 دقائق خارجاً ليلين ويسهل فرده. 

نخرج الزبدية من الفريزر ونفرد عليها الأيسكري بواسطة الملعقة في وسطها وجوانبها (الصورة 4) تم ندخلها الفريزر مدة ساعتين حتى تتجمد ماما 
نخرج الآيسكرم اض ونتركه 10 دقائق ثم نخرج الزبدية ونفرد عليها الطبقة الثانية من الآأيسكرم كما فعلنا بالأولى. 

ندخلها القررر لتجمد تاما. 
نخرج الأيسكرم الأحمر ونتركه 10 دقائق ثم نخلط معه مقدار (قرابة % كاس من الحبيبات) - وإن أحببت أن يكون لونه أغمق أضيفي بطرف اللعقة من _ 
لون الفرأولة - ثم يوضع في قلب الزبدية ونرص على الوجه من الحبيبات يشكل منظم.. (الصورة 5). ۰ 
ندخلها للفريزر ونتركها ليلة كاملة (أو ¥ يقل عن 6 ساعات) ثم يفك عنها الجلاد بعناية وتقدم.. وبالعافية. 


دق 2 أصبع زبدة لين (وليس م 
٤‏ ں سکر مطحون e‏ 


فواکه ( خوخ معلب : کیوي طازج يقطع أنصاف حلقات . عنب معلب . كرز معلب ....) أو مااحنبت 


a ayy 


| 
1 


إذا ند جت تخرجها ونضع الخلطة فى كل واحدة (بعد فكها من القوالب) (الصورة 2) وجمل بالفاكهة حسب ذوقك الخاص .. E‏ ا 


و 


\ 4 

ِ4 
ه 
۰ 


[] بخلاط الكيك نخلط : 


2 ظرف درم ویب + ۶ کأس حلیب سائل . ا تة 
نضدد ة5 2 iz‏ 


1 کاس سویسرول آمريكانا مفروك (ومكن | ستخداه 
كيك اليمامة). 8 


1 کاس بسکویيت مطحون . 
کاس فستق أو لوز مجروش . 


وتخا جا 


ke hE 1‏ َة التقدى : | نضعها في زبدية ثم توضع في الفريزر عدة 


_- احطري زنديتين رجاج إحداهما أصغر من ألأخرى ثم ضعي في الكبيرة ماء الى ربعها تقريباً و ضعي بداخلها الزبدية الثانية ... معني ان الماء 
صار بينهما وطبعا ارتفع الى حافة الزبدية 

- ضعي شيء يثقل الزبدية الصغيرةيحتى ¥ ترتفع. 

- حضري تشرائج ليمون وبرتقال وأعواد داأرسين وعروق نعناع ثم ادخليها في الماء بين الزبديتين بفن بعد ذلك ادخليها الفريزر حتى يجمد الماء . 

- يكور الحلى بواسطة ملعقة الايسكرم داخل الزبدية . 

- تم بصب فوقة هيرشي شيرة أو توفي منزلي على هيئة خيوط مع رش المكسرات أو شوكولاته بيضاء مبشورة ... وبالعافية. 


* فكرة الزبذية مكن الاستفادة منها في سلطة الفواكه أو أي شيء آخر. 
ركذل بالامكان الاأستعاضة عن الجحلى الحضر أعلاه بایسکرم جاهز تکوریه بواسطة ملعقة الآيسكرم داخل الزبدية الجملة.. وبالعافية.. 


2 


E. 


> يخلط الحليب البارد + الدرم حتى يغلظ ثم نضيف الحبنة و القشطة والكرمة كراميل ثم توضع في الفريزر. 


- تحضر صينية متحركة القاعدة ونصضف بسكويت الشاي في القاع بعد أن نغمسه في (الحليب + نسكافيه) بحيث نترك مسافة من الجوانب لوضع سويت ا2 


ار ما دار الصينية (ناشفا دون تغميس) (الصورة 1). 

) .)2 يوضع نصف الخليط السابق فوق البسكويت (الصورة‎ ١ 

: طبقة أخرى من البسكويت فوق الخلطة (ويكون مغمس في الحليب) (الصورة 3) ثم نضع النصف الأخر من الخليط (الصورة 4). ثم يوضع الفريزر مدة 4 س اعا ٠‏ 
ید ك خارجا قبل التقدي قرابة ( ربع - ثلث ) ساعة ثم تفتح الصينية ويرش بكاكاو بودرة .. وبالعافية ... ٤‏ 


أو عود خشبي. ثم تترك حتى تبرد تماما في الثلاجة (من 2 ساعة الى 4 ساعات). 


ثم تصب كطبقة ثانية فوق البسكويت. وتدخل الثلاجة لتجمد 


ها ونصف على الوجه حلقات أناناس كاملة وتدخل الثلاجة ثانية. 


ااناس يعد كما هواتقبين على الكازتون افم بصب على وجه الحلىويترك في الثلا ا ك ا 
) بالفستق ويقدم .. وبالعافية. 


۰ RES a. E 
۰ مباشرة فوق از و‎ 
۳ 9 حتی لد ا‎ ™ : 


ك البلشكويت والزبدة فى الصبنيةامتحركة القاغدة. 


1, 


ندوب النشاء في کوب حلیب ائل بارد ثم نضف باقي الحليب والسكر ويحرك على النار. 


فوب النشاء في ماء الخوخ ويقلب على نار هادئة حت بقل قوامة ويترك ليبرد فلبلا . 
١‏ يترص ا#اناناس والخوخ على وجه الصينية بشكل منظم ويصب عليه صلصة الخوخ ويدخل الثلاجة ليبرد . 


علبة ونصف كيري (9 حبات ) 
3 بیضات + فانيلا 
2 فنجال سکر مسوج. 


EEz 


بالامکان استخدام طريقة حللى الزبادي بالنسكافيه الشفاف الموجود ص 342 في قسم القهوة وذلك كحَلى 
لليسفرة ولكن يوضع في صينية متحركة القاعدة. 
- كذلك هناك ألتشيز بالتمر ص 376 إذا وضع في صينية مستديرة متحركة القاعدة يصلح أن يقدم كحَلى 


() لين: أي بدرحة حرارة الغرفة وليس مذاب على النار. وإن كنت في عجلة من أمرك بإمكانك إذابته ولكن أضيفي إليه ملعقة قشطة ليتماسك البسكويت المطحون. 


چ 


١‏ قشطة طازجة صغيرة (100 غم) كالمراعي مثلا. 


2 ظرف کرم ویب ولیس دربم ویب (لن کرم ویب لونه أبيض ناصع). 
a :‏ کاس قشطة حة ق. 


= نصنع الكيك كما هو موضح على كرتونته ونصبه فى صينية متحركة القاعدة بعد أن تقصدر قاعدتها ثم تدخل الفرن حتى تنضج. 
نخلط [ أ1 بواسطة خلاط الكيك. 


نضع الخلطة على الكيكة ( بعد أن تبرد ) وتدخل الفريزر حتى جمد. 


جمل بالستراوبيري كطبقة فوقها ... وبالعافية. 


ط1 :( بيضاء ] إما مهلبية أو أي خلطة تفضلين المهم أن تكون بيضاء أو سكرية . 
ط2 :( رمان جب )يرش على المهلبية . 


ط3 : ( جلي أحمر) يحضر كما هو مدون على العلبة و يصب على الرمان بحيث يكون 
الأرمان بذاخلة تعد أن تجمد .. وبالعافية: 


2 کاس ماء 
5ق حایب بودرة 
جال سک 
تخلط سويا ثم توضع على النار وذا غلتااتضيف لها الآتي: 
5 ملاعق نشا خل في نصف كأس ماء بارد. ويحرك جيدا حتى يغلظ قوامه ثم برفع عن النار. 


عور ۳ 


OCAL OE 
: عدم النفخ فى الطعام‎ 
عن بن عباس رضي الله عنهما قال : ”نهى رسول الله صلى ا‎ 
الله عليه وسلم عن النفخ في الطعام والشراب”.‎ 


أخرجه أحمد . وهو حديث حسن صحيح على شرط الشيخين . 
انظر: الإرواء 7/ 36 . 


القادير: 
1( ) كيك أمريكانا (الصورة 1) فانيليا. 
ع أمريكانا (الصورة 2) شوكولاتة. 


سے سی و سپ چ 


ج 


و الكيك بالطول أو (الصورة 4-3) ثم تقطع كل واحدة إلى را 7 ell‏ رجت يغلي ھت i‏ لع خریک 
بعرض أقل من 1 سم (الصورة 5). بردت نخرح | ae‏ من الفريزر i‏ بحذر في طبق ee e e‏ 
قصف الشرائح المربعة في قاع الصينية ® هيئة الشطرخ. ثم ننظر الخلطة (ب) بواسطة الملعقة بحذر و تعاد ثانية للنلاجة مدة ة (ساعة). 3 
) 1 و أبيض). 8- إن شئت تنقل لطبق آخر ثم تز و بکرات المالتيرز (حسب الرغبة. . وبالعافية. 


8 
ً 
8 
ا 


طبقة أخرى من الشرائح على هيئة شطرخ كذلك بحيث أن ¿ الزاوية 
0 عا متلا نبد االصفاامن غندها تا 0 
أ يكون مقابل كل قطعة بنبة فوق الخلطة قطعة بيضاء حت الخلطة. 
كع في النلاجة مدة ساغتين لتيردوتتماسك. 


- e 0 
3 . . - 2 ù 
/ح‎ ۴ 1 
e nai 1 Fp. 
أ 2 7 آل‎ 
7 | 
re DD -_ ر(‎ 


للتجميل والنكهه: 


فنجال سكريقدح في قدرعلى,التار 
حتى يذوب ويحمر. 


جمع المقاديرفي قدر على النار حتى تغلي . ثم تصب في قالب قد وضع في أسفله فنجال السكرالمقدوح وتوضع في الثلاجة 


ا 


الآأكل ما يليه وعدم الأكل من جوانب الطعام : 


وعن عَبْد الله بن بسر. أن رشول الله لى الله عَلبْه وَسَلم أي بقَضَحَة . فقال رشول الله صلى الله عليه وسلم: 


کے Ê‏ 
وم ا E‏ س 1 ج گے E‏ 1 َ 
کلوا من جوانبها. ودعوا ذروتها ببارك فبها [ اخرجه ابن ماجة وابو داود , وهو حديث صحيح ] . 


ص 


عدم عيب الطعام .. 


فإن لم يعجبه شىء من الطعام فإنه ¥ يتأفف ولا يتذمر و يشير إليه بسوء . وإنما يتركه فقط كما جاء في حديث أبي 


7 


هريرة رضي الله عنه قال : ما رأبت رسول الله صلى الله علية وسلم غاب طعاما قط . كان إذا اشتهاة 
بشتهه سكت ”[ أخرجه مسلم ]. وللبخاري من حديث أي هريرة رضي الله عنه قال : ”ما عاب النسي صلى الله علبه 
وسلو طعاما شط ان اتشتتهاه أكله. ا ا 


- تصف كرتون كيك بيتي كروكثر أو العلالي ب 
هومبین عل کرتونته ویخبز. 


4 مغلفات شوکولاته میکيتا أو هوبي أو شا 
جالکسی د 


2ئلبة قشطة 

2 ظرف كرمة كارامل 
5 غق حايب بودرة 
3 ملاعق سکر 
ربع بيالة ماء 

1 - يغلف القالب المراد العمل فيه بالقصدير ويفضل زبدية السلطة الكبيرة (البادية) بحيث إذا قلبت تكون على شكل قبة (الصور1. 2). 

| 2 يعد الكيك (ومكن صنعه منزليا) ثم يقطع مكعبات صغيرة. 

مارد اا س 

4 تسيح الشوكولاته بواسطة حمام مائي أو في المايكرويف . 
5 الآن الخطوة الأخيرة : 


ضعي فى القالب المغلف بالقصدير قليل من الكيك (الصورة 3) ثم صبي عليه قليل من الكرمة (الصورة 4) ثم يصب قليل من الجالكسي (الصورة 5) نم قليل___ : 


بيعنى انك جعليتة طبفات بج تتداخل الكرة بالكيك وتتخلله الش وك 
6 ضعي القالب في ا اات: 


أمریکانا بالشوکولاته الجاهز (ومكن صنع بيتي كويكر 
: ى البيت بد منه) . 


يقتت الكيك ويوضع في صينية (دون ضغط عليه) . 


لط مقادير [ ب] بخلاط الكيك حتئ تتكاثف وتغلظ ثم تضاف للكيك ويخلط سويا ولكن هذه الطبقة ا ترص وإها يخلط الكيك بالدرم ف 
وبدخل الشلاجة' (والافتضل إل تكون الصينية من النى المنحرك القاعين ١‏ : 
ولات والزبدة في حمام مائي أو المايكرويف ثم ترفع عن النار ويضاف لها القشطة ويخلط ا E‏ 4 1 الصورة 2 2 جمل ‏ بعد ذ 
e‏ نثره عليها (الصضورة 3) وتدخل الفااجة لتبرد وعند التقدم تفك الصينية ويقدم الطبق.... وبالعافية. 


الممادير 


(4) باكيت كرمة كارامل. 
کاس كيكة شوكواته ٠‏ 
(1) میکیتا یبرد ویہشر. 

2 فلحفة ق وكوانه 

(8) ملاعق حليب بودرة متلئة. 
(4) کاسات ماع. 


نضع (4) ملاعق حليب بودرة مع (2) كاس ماء على النار حتى تشارف على الغليان. ثم نظ 


4 _ تشكب في قالب الكرمة كارامل الخضص أ 

تترك لتفتر قليلا. ثم توضع في الثلأجة لتتماسك وتبرد. 
نقوم بذر الكيك المفتت و شوكولته الميكيتا المبشورة على وجه الكزمة حتى تتنشكل لدينا طبقة (الصورة 1) ثم تدخل الفريزر حتى يبرد القالب مدة (4) ساعة. 
5 - تعمل الظرفين الباقيين من الكرمة كارامل كما في خطوة (1) ولكن دون إضافة شوكولته النسكويك. بل تكون صفراء. 
- نصب مقدارامغرفة واحدة فقط على الكيك المفتتا في القالب ويعاد للفريزر مدة يسيرة حتى تتماسك هذه الطبقة قلياا ثم نصب باقي الكرمة كارامل (الصورة 2 
يوضع اليقاليب في التثلاجة حتى يبرد تماما ويّقلب في صحن مستدير ويجمل ما خبين... وبالعافية. 


وظات الطبق : E.8‏ 
آ - الكيك المفتت إما أن خضريه جاهزا من التموينات. أو تصنعيه في البيك. 
ومكن استعمال بواقي كيك الشوكولاته لديك تفتتبها وتضعيها في 
كيس في الفريزر لحين الحاجة لهذا الطبق. 
[ 0 
- هذا المقدار لقالب الكرمة المتوسط. وبإمكانك قياس قالبك ملئه ماء 
وقیاس سعته صن الكاسات. 


n 


2 


3 ظرف دربم ویب 

2 بيالة حليب بارد 

بسکویت 0۸۴٤0‏ ا#أسود (6 باكيتات مغلفة ذات 6 
قطع . أي قرابة 36 قطعة بسكويت ) . 


لوز محمص مجروش 
1 جالكسي أو ملكيتا مذابة في حمام مائي أو المايكرويف 
3 حبات مسن | لبسکكويیت الأسود : 


نخلط الدرم والحليب بخلاط الكيك حتى بعلظ قوامه ثم تضاف القشطة ثم تخلط هذه الخلطة بالیسکویت بعد تکسیره وسوضع فى صينية متحركة. 
القاعدة (الضورة 1). 
E aa a ES GG O TES‏ 


رغبتك تقطع صغار متل تفاح . خوخ . E‏ 
کامل , کرز..الخ). 
- باكيت جلي أحمر (أو أطفر حسب رغبتك). 


0ف الشماضة u‏ بالماء والصابون وتقطع نصفين ثم يفرع داخلها من البذور ويوضع بداخاها ۴ 


3 


الفواك ا ل كلة الصورة 1). 


- انصنع جلي كمار هو موضح على العلبة ويصب في جوفها على الفواكه مع مراعاة وضع أ 
الشمامة في وعاء مناسب لئلا تهتز وينسكب منها الجلي (الصورة 2). 
- توضع في الثلاجة مدة لا نقل عن 5بننأعات حى يتماسك الجلي تماما 


تبطن الصبنية بالجلاد (الصورة 1. 2) ثم يكسر فيها البسكويت (الصورة 3) وتصب فوقه 
الخلطة بعد خلطها في الخلاط (الصورتان 4. 5) ثم تفطى الصبنية من فوق كاملة بالجلاد 
(الصورة 6) ويوضع يوم كامل بليلته في الفريزر وعند التقدم تقلب ويزال عنها الجلاد وجمل 
ورن فليكس ويصبب عليها الهيرشي على شكل خيوط: 


( الهيرشي: المقصود به شراب الشوكولاته السائل. 


Nin - 
و‎ 
. 


ملعقة صعغيرة ماء ورد 
1 علبة قشطة 
3 او نشت 


التوست بالشواية ويصف في صينية بايركس ويصب علبة القطر بالتساوي. 
النشامع 2 كوب حليب حتى يذوب ثم يضاف باقي الحليب والسكر وماء الورد ويوضع على 
النار ويحرك جسی يثتقل قوامه مھ التحربك بالسلك تم يرفع عن النار وتضاف القشطة وسو هع 
على التوست ويجمل بالفستق ويدخل التلاجة.... وبالعافية. 


انتظار الطعام الحار حتى بذھهب فوره ودحانه 


وهذا ع و التي شجرها كغجر من الناسش اليو فقد بين النبي صلى الله عليه وسلم فضل ترك العام 


ڪي 


تی برد .افقال: ' هو أعظم للبركة' فقَل أَسْمَاء بت أبي بكر رضي الله عنها ا ای ت پش .مرت ب تطى حن 


ا 


بذكت رة دخان . وتقو ول إني معت رَسول الله صلى الله عَلَيْه وَسلم يمول : فو عة للك 1 


ك 


[ أخرجه الدارمي . وأورده الألباني في الصحيحة برقم 392 ] 


~- 
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ا 


جدول مقترح للطالبة في رمضان 
التمهيد 


المكاييل المستعملة في هذا الكتاب | 
المواد الغذائية المتكرر ذكرها في الكتاب | 
| ذكر البدائل لبعض المواد 


بعض الأجهزة والادوات المستخدمة 
الفوائد المطبخية 
تعريفات لمكونات أساسية 
البغفارات 
الباشامل 
عصاج الدجاج 
ملف لأهم الاطباق الصالحة للتجميد 
kk‏ 
الأطباق الساخنة 


أطباق الرز: 


صينية مقلوبة الباذجان 
الرزالبخاري 
الرزبالجزر 
الرزالمقلي الصيني 


اد الصينى 
| البرياني المدخن 
المقلوبة الحمراء بالمكسرات 


الرز الاإبيض بالكفته الحمراء 
رز کابالي 

الرز بحشوة اللحم والباز 
صينية الرز بالقشطة والجين 
المندي 

قلعة الرزالملونة 
صيادية الروبيان 


| اديه السو 


صينية رزالبر 


صينية الرز بالروبيان الجفف 


مقلوبة بالباذځان 


| الرزالبريانى 
| رزبالکاری 


الهريس باللحم 
الهريس بالدجاج 


اأالمفالق 
أالمرقشوق 


أالقزصنن 


| الجريش بالدجاج(الهريش) 


حشوة الهريس 


الغ نة 


الفهرس الثابت )1 


المكرونة المكبوسة 


الكرونة امز بالظاط 
كرات الكونة بالباشامل 
الكرونة الطينية باخضار 
موند اتا 

شعيرية الجزر والكزبرة 


| مكرونة القواقع المحشية 


شعيرية ماما الصينية 
ا0 


اللازانيا الملفوفة 


المكرونة الأيطالية السريعة 
لازانيا بالسبانخ واللبنة (صفحتان) 
المكرونة بالباشامل 
مكرونة بالخضار المقلية 
HF ie‏ 

أطباق الخضار 
الخضار المنوعه : 
الخضار بالباشامل 
الخضار بالقشطة والجين 


| الخضار المكسيكية بالدجاج 


الخضار المقلقلة 


صينيه الخضار بالجين والبقسماط | 
صينية الخضار بالنقانق وأكواز الذرة أ 
خضار صينية بالجمبري 


المنضوم 
ا ا 


5 لخضارا ْ لخصصة : 
الزهرة 


| باميا بالكفته 


اة فة اة 

| المسقعة دون دجاج 

| صينية البطاطس المهروس 
فاصولیا بالزیت 


کرات البطاطس 
قوارب الكوسة 


| كوسة بالباشامل 
| ملفوف الكرنب 


اللوخسه 


صينية سبانخ بالبيض والباشامل 


مرق الفاصوليا 


#سخداسي الو دده 
ت کے 
كفنة البطاطس اللقلبة بانصوص | 
KR‏ 
أطباق الشوربة : 


| الشورية البيضاء 


شوربة البطاطس والجزر 


| شوربة الاندومي 


شوربة العدس 


شوربة الذرة الصينية 


ليره 


شوربة البقول بالخليب 


| شوربة الجبن والقشطة 
| شوربة الشوفان 
| شوربة الجريش 
| شوربة الفطر 


منوعات الدجاج : 
الدجاج بالعسل على الطريقة الصبنية 


دجاج بالقشطه والجبن 
المارتيديلا 
| دجاج مفتت بالقشطة 
| داوود باشا (الكفتة بالصلصة الحمرا) 
الكفتة بالصلصة البيضاء 
شیش طاووق' 
دجاج جلی جلي (هندی) 
أغوزي الدجاج 
كبه بالصوص 
ke ke‏ 
منوعات السمك 
الروبيان الصيني (والدجاج الصيني) 


سمكة الوليمة 
فيلية السمك المقلي 
كفتة التونة 
الربيان المقلي 
شيش الروبيان 
ا 
منوعات ساخنة 


المنتو الكذاب 
صينية الشاورما 
کچیودی ا 
کمبودیا آخضر 
ملقوغات الريم 
مراصيع بالارتيديلا 


EE 


مراصيع كودو (بالدجاج والخضار) 


حراق إصبعه 

الكبدة 

بيض عيون بالفرن 

بطاطس بیتزا هت 

صينية التوست بالدجاج 
e e‏ 


الفطانئر والساندوتشات 


البيتزا والفطانر : 
عجانتن الفطائر 


| عجينة البق والمطبق 
فط اران قزر 


5 شكال لعمل الفطائر 
المقبصة 

النقانق 

فطيرة القارب المفتوحة 
الفرموزة 

الاقماع 

فطائرانصاف القمر قبل وبعد 
فطائر الكراوسون 
فظبرة النسمخة 

فطيرة الضفيرة 
فطائرالوردة 


فطائر السبانخ 


جيب التاجر 

البيتزا السريعة 

ال خن 
حشوة البيتزا 1 
حشوة البيتزا 2 

بيتزا محشوة الأطراف 
ستزابالحسن 
البيتزا الكذابة 


ساندويتشات البيتزا 
| مثلتات التوست 


سندوتشات کودو 
يبي شاورما 
ساندوتشات الشاورما 
شاورما الزبادي 
سندوتشات النقانق 2 
KK‏ 
منوعات فطائرية 


أا قطائرالتوست والبسكويت 
| موالح البف باستري 


قوالب التوست بالدجاج 
وریذات اخضار 


| كبة التوست 


| سلطة الاندومى 


الموضوع 
الكيكه المالحة المستديرة 
المخدات 
فطائر أفخاذ الدجاج 
المطيمع 


| قوالب الهنوف 


فطانرالثوم 


| كودو التوست المقلي 


رولات التوست بالدجاج 

کرات الزیتون 

السمبوسة (حشوات متعددة) 
أصابع القلافل 

الكيكة المالحة المستطيلة 
المسلاوي 

سبرج رول بالروبیان 

اوتنك تسنګودی 


السلطات 
السلطه الملونة الحارة 
السلطة الفرنسية 
السلطة اليونانية 
السلطة الملغخمة 
الفتة 
نم نتم 
حراق سلمی 


سلطة البطاطا والباذڅان 
| سلطة البقول (1) 

شلطَة الزهرة بأغواد البظاظس 
سلطة الدجاج بالزبادي 
| سلطة الزهرة بالخضار 


| شلطة الزهرة باليصل الأبيض 
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